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RINGKASAN 
Serundeng merupakan salah satu olahan daging kelapa khas Indonesia yang dibuat 
dari parutan kelapa dan bumbu rempah-rempah dengan cara disangrai. Serundeng  
umumnya dikonsumsi sebagai lauk pelengkap nasi. Penambahan serundeng pada produk 
crackers dapat memperluas pemanfaatannya dan membuat inovasi dari produk crackers 
dengan cita rasa khas nusantara. Namun penambahan serundeng pada produk crackers 
dapat meningkatkan kadar lemak. Untuk meningkatkan penerimaan konsumen, kandungan 
lemak pada crackers serundeng diturunkan dengan cara membuat serundeng dari ampas 
kelapa yang diperas santannya secara berulang. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
membuat inovasi reduced fat crackers serundeng melalui pemanfaatan ampas kelapa dari 
pemerasan santan yang dilakukan secara berulang. 
Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 
faktor. Faktor yang digunakan adalah perlakuan pemerasan secara berulang dimulai dari 
tanpa pemerasan hingga delapan kali pemerasan terhadap ampas kelapa yang akan 
digunakan dalam pembuatan serundeng yang nantinya ditambahkan pada crackers. Analisis 
yang dilakukan pada produk adalah kadar air, lemak, dan serat kasar. Data dianalisis 
menggunakan metode Analysis of Variance (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji lanjut 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) apabila terdapat perbedaan yang nyata dengan taraf 
kepercayaan 95%. Pengujian organoleptik menggunakan uji kesukaan dan dilakukan 
pengolahan data dengan metode Kruskall Wallis. 
Hasil penelitian menunjukkan perlakuan pemerasan secara berulang terhadap ampas 
kelapa yang digunakan dalam proses pembuatan crackers serundeng memberikan pengaruh 
nyata terhadap kadar air, lemak, dan serat kasar (α=0,05). Produk terbaik adalah crackers 
serundeng dengan perlakuan pemerasan yang dilakukan terhadap ampas kelapa sebanyak 
delapan kali yang memiliki kadar air 8,93%, kadar lemak 10,94%, kadar serat kasar 1,56%, 
nilai organoleptik parameter warna 4,0, nilai organoleptik parameter rasa 4,0, nilai 
organoleptik parameter aroma 3,6, nilai organoleptik kerenyahan 5,4, dan nilai organoleptik 
parameter overall liking 3,9. Produk crackers serundeng perlakuan terbaik telah memenuhi 
kriteria produk reduced fat dengan kadar lemak 10,94%. Jika dibandingkan dengan produk 
awal yang memiliki kadar lemak 18,26%, terjadi penurunan kadar lemak sebesar 59,9%. 
Berdasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia 
Nomor 13 Tahun 2016, produk pangan yang dapat dikategorikan dengan label reduced atau 
kurang dari adalah produk pangan yang memiliki kadar minimal kurang dari 25% jika 
dibandingkan dengan produk sejenis sehingga produk dengan perlakuan terbaik sudah 
memenuhi syarat. 
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SUMMARY 
Serundeng is a typical Indonesian food that is made from grated coconut and spices by 
roasting. Serundeng is generally consumed as a side dish to rice.Addition of serundeng to 
crackers can increase the utilization of serundeng and making innovation for crackers with 
Indonesia taste. Unfortunately, the addition of serundeng to crackers increasing fat content. 
Therefore, to increase consumer acceptance, fat content will be reduced by repeated 
squeezing of coconut milk in serundeng production. The objective of this research is to create 
innovation of reduced fat serundeng crackers through utilization of grounded coconut by 
repeated squeezing of coconut milk. 
The research is done using the completely randomized design experimental with one 
factor. The factor is repeated squeezing treatment to grounded coconut while produce 
coconut milk that will be using in crackers production. The research data were analyzed using 
the Variance Analysis (ANOVA) method and will be followed by further test of Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT) if there is an interaction with a 95% confidence level. 
Organoleptic test data results using the Hedonic Scale Scoring method and will be analyzed 
by the Kruskall Wallis method, while for the selection of the best treatment is done using the 
Multiple Attribute method. The research results show that repeated squeezing treatment to 
grounded coconut while produce coconut milk that will be using in crackers  production 
causes real difference towards the water, fat, and crude fiber content (α=0,05). The best 
treatment for serundeng crackers products is found in serundeng crackers with with coconut 
ground that squeezed eigth times. The best serundeg crackers product has water content 
8,93%, fat content 10,94%, crude fiber content 1,56%, organoleptic value of color parameter 
4,0, organoleptic value of aroma parameter 4,0, organoleptic value of flavor parameter 3,6, 
organoleptic value of texture parameter 5,4 and the overall organoleptic value is 3,9. The best 
treatment has met the criteria for reduced fat products with a fat content of 10.94%. When 
compared with the initial product which has a fat content of 18.26%, there is a decrease in fat 
content of 59.9%. Based on the Regulation of BPOM, food products that can be categorized 
as reduced or less than are food products that have a minimum content of less than 25% 
when compared to similar products so that the product with the best treatment meets the 
requirements. 
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1.1 Latar Belakang 
Sebagai negara kepulauan terbesar, Indonesia memiliki area perkebunan kelapa 
terluas di dunia dan hampir seluruhnya adalah perkebunan rakyat yang tersebar di 
seluruh pelosok nusantara (Subagio,2011). Luas areal perkebunan kelapa di Indonesia 
pada tahun 2019 mencapai 3.413.318 Ha dengan total produksi sebanyak 2.828.167 ton 
(Badan Pusat Statistik,2020). Secara tradisional, penggunaan buah kelapa di Indonesia 
meliputi untuk dikonsumsi segar ataupun diambil bagian daging kelapa untuk diolah 
menjadi berbagai produk pangan (Subagio,2011). Daging buah kelapa merupakan bagian 
yang paling tinggi nilai ekonomi dan nutrisinya. Daging buah kelapa dapat diolah menjadi 
beraneka ragam produk seperti minyak kelapa atau coconut oil, santan atau coconut milk, 
tepung ampas kelapa, manisan, toasted coconut, coconut chip dan lain lain 
(Yulvianti,2015). Pengolahan santan kelapa umumnya menghasilkan ampas kelapa yang 
masih dapat digunakan dan diolah menjadi berbagai produk makanan, salah satunya 
adalah serundeng. 
Serundeng merupakan masakan yang terbuat dari kelapa parut atau ampas kelapa 
yang dibuat dari proses penyangraian. Cita rasa serundeng yang gurih menjadikan 
serundeng sangat nikmat untuk ditambahkan pada makanan khas nusantara . Serundeng 
memiliki karakteristik yaitu memiliki kadar air rendah, berwarna coklat dan memiliki rasa 
yang gurih. Warna dan rasa yang muncul dari serundeng adalah hasil dari proses 
pemanasan dan terjadinya reaksi browning (Cahyono dan Yuwono, 2015). Sampai saat 
ini, pemanfaatan dari serundeng masih terbatas, umumnya serundeng ditambahkan pada 
makanan nusantara hanya sebagai makanan pendamping (Gardjito dkk, 2018). 
Serundeng yang memiliki karakteristik serta cita rasa yang khas dapat ditingkatkan 
pemanfaatannya dengan mencampurkan serundeng pada produk cemilan crackers. 
Pemilihan produk crackers sebagai produk yang ditambahkan serundeng kelapa 
merupakan salah satu cara yang dapat digunakan untuk meningkatkan pemanfaatan dari 
serundeng serta pengembangan produk crackers dengan cita rasa khas Indonesia. Selain 
itu, rasa dari produk crackers yang dikenal sebagai cemilan dengan rasa gurih akan 
sangat cocok jika dipadukan dengan cita rasa serundeng yang juga pada dasarnya gurih. 
Berdasarkan penelitan Kristanti (2020) didapatkan perlakuan terbaik pada crackers 
serundeng dengan perlakuan penambahan serundeng sebelum fermentasi dengan 
konsentrasi sebesar 35%, namun pada perlakuan terbaik ini diperoleh kadar lemak 
crackers serundeng yaitu sebesar 17.62%. Kadar lemak pada crackers serundeng 
tersebut diperoleh dari penambahan serundeng pada adonan crackers Jika dibandingkan 
dengan kandungan lemak pada crackers tanpa penambahan serundeng, berdasarkan 
2 
 
USDA (2019) yaitu sebesar 10,71%, kandungan lemak pada crackers dengan 
penambahan serundeng kelapa cukup tinggi atau mengalami peningkatan. Keberadaan 
lemak yang terdapat pada bahan yang digunakan dalam pembuatan crackers seringkali 
dikorelasikan terhadap kesehatan oleh konsumen (Hui,2008). Oleh karena itu,untuk 
meningkatkan penerimaan konsumen, maka kandungan lemak diturunkan dengan cara 
membuat serundeng dari parutan kelapa yang diperas santannya secara bertingkat. 
Menurut Effendi (2011) perlakuan pemerasan pada santan dapat memberikan pengaruh 
nyata pada kadar lemak kelapa parut. Hal ini disebabkan oleh karena bagian santan yang 
diperas dari parutan daging kelapa membawa sejumlah lemak yang tersuspensi pada 
santan. Semakin banyak persentase pemerasan santan,semakin sedikit kadar lemaknya. 
Penelitian ini dilakukan untuk membuat inovasi reduced fat crackers serundeng 
melalui pemanfaatan ampas kelapa dari pemerasan santan yang dilakukan secara 
berulang atau bertingkat. Reduced fat pada label produk pangan mengandung makna 
bahwa suatu produk pangan memiliki kadar lemak lebih rendah minimal 25% jika 
dibandingkan dengan kadar lemak produk yang sejenis (Poon, 2015). Berdasarkan 
peraturan BPOM (2016) dalam peraturan klaim perbandingan zat gizi, makna dari 
reduced, dikurangi, kurang dari atau fewer, kurang atau light atau istilah yang maknanya 
sama memiliki arti yaitu produk yang dibandingkan zat gizi nya memiliki perbedaan relatif 
paling sedikit 25% dengan produk sejenis. Berdasarkan penelitian pendahuluan yang 
dilakukan, perlakuan pemerasan santan secara bertingkat terhadap ampas kelapa 
menunjukkan pengaruh terhadap warna santan kelapa yang dihasilkan. Semakin tinggi 
tingkat pemerasan yang dilakukan pada ampas kelapa, warna santan yang diperoleh 
semakin pucat. Hal ini disebabkan oleh komponen padatan yang semakin sedikit terdapat 
pada santan akibat proses pemerasan yang dilakukan. Perlakuan pemerasan santan 
dilakukan hingga 8x dengan perlakuan yang seragam untuk tiap tiap pemerasan. 
Pemerasan santan dilakukan hingga 8x karena pada tingkat pemerasan ke 8 warna 
santan kelapa yang didapatkan jernih dan pucat. Jumlah air yang digunakan pada tiap kali 
pemerasan adalah 500 ml sesuai dengan proporsi ampas kelapa yang digunakan yaitu 
500 g. Rancangan yang dipilih dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) untuk mengetahui apakah ada pengaruh nyata perlakuan pemerasan santan 
bertingkat terhadap sifat kimia meliputi kadar air,lemak dan serat kasar serta tingkat 
kesukaan panelis pada reduced fat crackers serundeng yang dihasilkan. 
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1.2 Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dari penelitian ini adalah: 
1. Bagaimana pengaruh perlakuan pemerasan secara berulang pada ampas 
kelapa terhadap sifat kimia dan tingkat kesukaan crackers serundeng yang 
dihasilkan? 
2. Bagaimanakah perlakuan terbaik untuk menghasilkan crackers serundeng 
dengan karakteristik reduced fat crackers serundeng? 
 
1.3 Tujuan 
Penelitian ini bertujuan untuk: 
1. Mengetahui pengaruh perlakuan pemerasan secara berulang pada ampas 
kelapa terhadap sifat kimia dan tingkat kesukaan crackers serundeng yang 
dihasilkan 
2. Mengetahui perlakuan terbaik untuk menghasilkan crackers serundeng dengan 
karakteristik reduced fat crackers serundeng 
 
1.4 Manfaat 
Manfaat dari penelitian ini meliputi: 
1. Memberikan informasi tentang pengaruh perlakuan pemerasan secara berulang 
pada ampas kelapa terhadap sifat kimia dan tingkat kesukaan crackers 
serundeng yang dihasilkan 








Kelapa (Cocos nucifera L) merupakan merupakan tanaman serbaguna dan 
mempunyai nilai ekonomi tinggi. Seluruh bagian pohon kelapa dapat dimanfaatkan untuk 
kepentingan manusia, sehingga pohon ini sering disebut pohon kehidupan (tree of life) 
karena hampir seluruh bagian dari pohon, akar, batang, daun dan buahnya dapat 
dipergunakan untuk kebutuhan kehidupan manusia sehari-hari (Yulvianti, 2015). 
 
Gambar 2.1 Bagian Buah Kelapa (Ledo et al, 2018). 
 
 
Daging kelapa sebagai bagian terpenting dari kelapa mempunyai komposisi yang 
sangat baik sebagai bahan pangan. Daging buah kelapa mengandung asam amino 
esensial yang sangat dibutuhkan tubuh. Protein daging buah kelapa dibandingkan 
dengan kacang-kacangan lebih baik dalam hal asam amino isoleusin, leusin, lisin, 
threonin dan valin. Komposisi asam amino daging buah kelapa adalah isoleusin 2,5 g/16 
g N, leusin 4,9 g/16 g N, lisin 2,7 g/16 g N, metionin 1,5 g/16 g N, threosin 2,3 g/16 g N, 
tripthopan 0,6 g/16 g N dan valin 3,8 g/16 g N. Skor asam amino dari protein daging 
buah kelapa adalah 87, dengan asam amino pembatas lisin. Kualitas protein kelapa 
sangat baik, karena tidak mengandung senyawa anti nutrisi (Alasalvar, 2008). Selain 
mengandung protein, daging kelapa juga mengandung asam lemak yang didominasi 
oleh asam lemak rantai medium. Asam lemak dengan rantai medium yang paling banyak 
terkandung dalam daging kelapa adalah asam laurat (Timoti,2005). 
Menurut Subagio (2011) daging buah kelapa juga mengandung galaktomannan  
1,8 – 3,9 persen per berat kering, serta fosfolipid yang mencapai 0,1 persen. Kedua 
senyawa ini merupakan senyawa penting bagi daging buah kelapa untuk dikembangkan 
menjadi produk yang bernilai tinggi. Dalam industri pangan, daging buah kelapa 
merupakan bagian dari buah kelapa yang dapat diolah menjadi beraneka ragam produk, 
diantaranya minyak kelapa atau coconut oil dan santan atau coconut milk (Yulvianti, 
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2015). Hasil olahan dari pembuatan santan menghasilkan residu berupa ampas kelapa. 
Ampas kelapa mengandung protein, karbohidrat, rendah lemak dan kaya akan serat. 
Kandungan nutrisi pada ampas kelapa tersebut dibutuhkan untuk proses fisiologis dalam 
tubuh manusia. Namun sampai saat ini pemanfaatannya masih terbatas untuk pakan 
ternak dan sebagian ditambahkan pada tempe untuk makanan di desa pada provinsi 
Jawa Timur (Putri, 2014). Menurut Lubis (2014) kelapa parut atau ampas kelapa hasil 
samping proses pemerasan santan merupakan bahan yang berkadar air rendah 
sehingga dapat disimpan lama dan merupakan bahan setengah jadi yang dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku pada industri pembuatan biskuit menghendaki rasa 
kelapa. Komposisi kimia daging kelapa dapat dilihat pada tabel Tabel 2.1.berikut. 
Tabel 2.1 Komposisi Kimia Daging Kelapa 
 
Komponen Jumlah gizi (100 g) 
Energi (kkal) 354 
Protein (g) 3,33 
Karbohidrat, by difference (g) 15,23 
Serat Pangan (g) 9 
Lemak (g) 33,49 
Vitamin B1 (mg) 0,066 
Vitamin B2 (mg) 0,02 
Niasin (mg) 0,54 
Kalsium (mg) 14 
Fosfor (mg) 113 
Besi (mg) 2,43 
Mangan (mg) 1,5 
Tembaga (mg) 0,435 
Natrium (mg) 20 
Sumber: USDA ID 170169 (2019). 
 
 
2.2 Pemerasan Santan dan Ampas yang Dihasilkan 
Pemerasan adalah salah satu metode ekstraksi yang dapat dilakukan dalam proses 
pengolahan untuk mendapatkan santan kelapa secara trasional (Patil, 2018). Proses 
pemerasan atau pengepresan adalah proses pemisahan yang dilakukan secara mekanik 
yang dilakukan berdasarkan pada perbedaan sifat fisik diantara bahan/fraksi seperti 
halnya perbedaan ukuran, bentuk dan berat jenis. Pemerasan atau pengepresan dapat 
pula diartikan sebagai teknik pemisahan fraksi/bagian dari suatu bahan yang berupa 
cairan dari bahan padat dengan menggunakan bantuan gaya tekan (Atma, 2018). 
Pada waktu daging buah kelapa diparut, sel-selnya akan rusak dan isi sel dengan 
mudah dikeluar kan dalam wujud emulsi berwarna putih yang dikenal dengan santan 
(Marlina, 2017). Menurut Effendi (2011), perlakuan pemerasan yang dilakukan pada 
santan akan memberikan pengaruh nyata pada rendemen yang dihasilkan. Semakin 
tinggi persentase pemerasan santan semakin rendah rendemen yang dihasilkan, hal ini 
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disebabkan oleh adanya padatan yang terbawa oleh proses pemerasan yang dilakukan. 
Padatan yang ada di dalam santan meliputi lemak, karbohidrat, protein dan gula. 
Perlakuan pemerasan yang dilakukan pada bagian parutan daging kelapa dapat 
menyebabkan sejumlah kandungan lemak tersuspensi dan terbawa pada santan,  
semakin banyak persentasi pemerasan pada santan, semakin sedikit kadar lemak yang 
tertinggal (Effendi, 2011). 
Setelah dilakukan proses pemerasan pada kelapa parut untuk mendapatkan santan, 
didapatkan residu berupa ampas kelapa. Berdasarkan penelitian Putri (2014) kandungan 
gizi hasil samping ampas kelapa masih bernilai tinggi bila dimanfaatkan sebagai makanan 
berkadar lemak yang rendah dan cocok untuk dikonsumsi oleh golongan konsumen yang 
kegemukan atau obesitas dan beresiko tinggi terhadap kolesterol. Semakin banyak 
perlakuan pemerasan yang dilakukan terhadap santan, maka semakin sedikit kadar  
lemak pada ampas kelapa yang di dapatkan (Effendi, 2011). 
 
2.3 Serundeng 
Serundeng adalah nama makanan yang berasal asli dari negara Indonesia. 
Serundeng dibuat dari bahan dasar kelapa yang diparut lalu dipadukan dengan 
bumbubumbu yang kemudian digoreng atau disangrai sampai kering dan berwarna 
kuning kecoklatan. Serundeng umumnya dihidangkan sebagai campuran potongan ayam 
atau irisan daging goreng atau ditaburkan diatas soto, ketan, burasa, nasi kuning, nasi 
uduk dan masakan lainnya (Mulyani, 2017). Berdasarkan KBBI serundeng adalah lauk 
(masakan) yang dibuat dari kelapa yang dikukur (diparut), diberi bumbu, dan disangrai 
hingga berwarna cokelat. Sesuai dengan arti didalam KBBI, dalam  pembuatan  
serundeng dibutuhkan berbagai macam bumbu dan rempah seperti bawang putih, 
bawang merah, ketumbar, gula, asam jawa, daun salam, daun jeruk, lengkuas, dan cabai 
sebagai pelengkap. Bumbu tersebut selanjutnya dihaluskan dan disangrai bersama 
dengan daging kelapa yang sudah diparut (Gardjito dkk., 2017). 
Salah satu produk sejenis yang berbahan dasar dan proses yang hampir sama 
dengan serundeng yaitu Desiccated coconut. Produk desiccated coconut dibuat dari 
parutan kelapa matang dan umumnya dimanfaatkan dalam produk bakery dan saus. 
Kandungan yang dimiliki desiccated coconut antara lain 68,99 % karbohidrat, 24% lemak 
dan 0,85% protein (Khuwijitjaru et al, 2012). Perbedaan dessicated coconut dari 
serundeng adalah proses pembuatannya. Pada produk dessicated coconut kelapa yang 
sudah diparut kemudian dikeringkan namun tanpa penambahan bumbu apapun (Sharangi 
dan Datta, 2015). Oleh karena itu, secara organoleptik karakteristik antara dessicated 
coconut dan serundeng mudah dibedakan. Dessicated coconut memiliki warna putih, 
tekstur renyah, dan flavor segar (Caballero et al, 2003). Sedangkan pada serundeng 
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memiliki warna coklat gelap, tekstur lebih lembut, dan flavor gurih. Dalam penambahan 
serundeng   pada   proses   pembuatan crackers digunakan serundeng yang sudah 
dihaluskan terlebih dahulu. Hingga saat ini serundeng belum memiliki standar khusus 
dalam proses pembuatannya. Komposisi serundeng dapat dilihat pada Tabel 2.2 berikut. 
Tabel 2.2 Komposisi Serundeng 
Komponen  Resep  
 A B C 
Kelapa Parut (g) 300 50 250 
Bawang Merah (g) 9 3 12 
Bawang Putih (g) 8 12 8 
Cabai Merah (g) - 2 - 
Kunyit (g) 3 2 - 
Lengkuas (g) 5 2,5 8 
Daun Jeruk (g) 1 - - 
Daun Salam (g) 1,25 0,4 0,8 
Ketumbar (g) 2 - - 
Gula Merah (g) 5 10 5 
Garam (g) 0,4 1 0,4 
Sumber:  a.  Fimela Lifestyle (2016) 
b. Ningrum (2008) 
c. Pratana dan Nanit (2008) 
 
2.4 Crackers 
Crackers merupakan jenis biskuit yang dibuat dengan memanfaatkan metode 
fermentasi dalam proses pengolahannya serta mengandung air yang cukup rendah 
(Isnawati, 2020). Crackers umumnya dikonsumi sebagai makanan ringan ataupun 
pengganti roti. Jenis tepung terigu yang digunakan pada crackers adalah tepung terigu 
protein rendah. Secara umum, crackers memiliki kandungan gula dan moisture yang 
rendah. Rendahnya moisture pada crackers menyebabkan daya tahan nya cukup lama 
karena resisten untuk terpapar kebusukan akibat mikroorganisme. Pada umumnya, 
crackers dibuat dari tepung terigu, lemak dan garam yang difermentasi dengan yeast. 
Terdapat tiga jenis dari cracker, yaitu saltine cracker (soda cracker), cream cracker dan 
snack cracker (Caballero, et al 2015). Pada proses pembuatannya digunakan tepung 
rendah protein karena tidak membutuhkan pengembangan berlebih (McFaden, 2018). 
Langkah pembuatan crackers terdiri dari mixing, fermentasi, pembentukan adonan, 




Tabel 2.3 Komposisi Kimia Crackers per 100 Gram 
 
Komponen Jumlah 
Energi (kcal) 502 
Protein (g) 7,4 
Total Lipid (fat) (g) 25,3 
Karbohidrat, by difference (g) 61 
Total Serat (g) 1,6 
Total Gula (g) 1,79 
Kalsium (Ca) (mg) 120 
Sodium, Na (mg) 216 
Sumber: USDA, FDC ID 175058 (2019) 
 
Gambar 2.2 Vegetable Crackers (Davidson, 2020). 
 
 
Crackers yang diuji dalam penelitian ini adalah jenis saltine crackers atau sejenis 
dengan vegetable and calcium crackers. Saltine crackers merupakan salah satu jenis 
crackers yang masuk kedalam jenis fermented crackers dan diproduksi dari adonan yang 
melalui proses laminasi. Saltine crackers memiliki kadar lemak yang cukup tinggi jika 
dibandingkan dengan jenis baked products lainnya, namun memiliki kadar air yang  
rendah sehingga memiliki umur simpan yang panjang. Proses fermentasi dalam 
pembuatan saltine crackers memiliki peranan penting dalam membentuk karakterisitik 
spefisik seperti tekstur dan eating properties dari saltine crackers (Reddy, 2016). 
Berdasarkan SNI (2011) crackers (krekers) adalah jenis biskuit yang dalam 
pembuatannya memerlukan proses fermentasi atau tidak, serta melalui proses laminasi 
sehingga menghasilkan bentuk pipih dan jika dipatahkan penampangnya tampak berlapis- 
lapis. Syarat mutu crackers dapat dilihat pada Tabel 2.4 berikut. 
9 
 
Tabel 2.4 SNI Crackers 
 
No. Jenis uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan : -  
1.1. Bau - Normal 
1.2. Rasa - Normal 
1.3 Warna - Normal 
2. Air %b/b Maks 5,0 
3. Protein (N x 6,25) %b/b Min 5 
4. Asam lemak bebas (sebagai asam 
oleat) 
%b/b Maks 1,0 
5. Cemaran logam :   
5.1 Timbal (Pb) Mg/kg Maks 0,5 
5.2 Kadmium (Cd) Mg/kg Maks 0,2 
5.3 Timah (Sn) Mg/kg Maks 40,0 
5.4 Merkuri (Hg) Mg/kg Maks 0,05 
6 Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks 0,5 
7 Cemaran mikroba :   
7.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks 1x104 
7.2 Coliform APM/g 20 
7.3 E. coli APM/g <3 
7.4 Salmonella / 25g - Negatif 
7.5 Staphylococcus aureus / g - Maks 1x102 
7.6 Bacillus cereus Koloni/g Maks 1 x 102 
7.7 Kapang dan khamir Koloni/g Maks 2 x 102 
Sumber: Badan Standar Nasional (2011). 
 
Di dalam pembuatan crackers, menurut Hui (2008) konsistensi adonan sangat 
penting karena mempengaruhi hasil produk akhir setelah dilakukan pemanggangan. 
Selama proses pembuatan produk, dilakukan proses kontrol yang tepat. Hal ini penting 
dilakukan untuk memperoleh kualitas fisik yang seragam pada produk akhir. Sifat fisik 
crackers dapat dievaluasi dengan menggunakan berbagai metode. Pada produk crackers 
evaluasi pada kualitas fisik dapat dilakukan antara lain dengan cara gertakan (kekuatan 
yang diperlukan untuk mematahkan cracker dalam kondisi standar), tusukan (diperlukan 
kekuatan untuk menusuk sampel menggunakan probe diameter 1,02-2,36 mm untuk jarak 
standar), volume (tinggi tumpukan atau dimensi linear dari 10 crackers), Texture profile 
analysis (analisis pola gaya yang dibutuhkan untuk daya patah, kekerasan, kekakuan,  
dan daya rekat), kadar air, dan analisa warna (Hui, 2008). 
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2.5 Bahan Baku Pembuatan Crackers 
2.5.1 Tepung Terigu 
Tepung terigu merupakan hasil dari penggilingan biji gandum. Tepung terigu 
mengandung gluten yang dapat menjadikan adonan makanan tipis dan elastis. Gluten 
yang terkandung di dalam tepung dapat mencapai 80% dari total protein di dalam tepung 
(Yuwono, 2019). Dalam pembuatan crackers digunakan tepung dengan kandungan 
protein rendah, sehingga crackers yang dihasilkan dapat lebih tipis, renyah dan mudah 
patah. Menurut Kumar (2016) tepung terigu soft flour dengan kandungan protein 9-10.5% 
merupakan jenis tepung terigu yang paling baik digunakan dalam pembuatan produk 
crackers. Karakteristik kimia dan fisik dari tepung yang digunakan akan mempengaruhi 
fungsinya dalam pembuatan crackers. Kandungan protein yang terdapat dalam tepung 
akan mempengaruhi proses pengembangan gluten dalam adonan. Selama proses 
pengadukan, polimer dari glutenin cenderung akan berbentuk lurus akibat gaya yang 
diberikan selama proses pengadukan, hal ini akan menyebabkan peningkatan kekuatan 
adonan yang dihasilkan (Mamat,2018). Jumlah tepung yang digunakan dalam proses 
pembuatan crackers penelitian ini adalah sebanyak 80 gram. Berikut adalah komposisi 
kimia dari tepung terigu yang dapat dilihat pada Tabel 2.5 berikut. 
Tabel 2.5. Komposisi Kimia Tepung Terigu 
 
Komponen Jumlah Kandungan (100g) 
Energi (kkal) 332 
Protein (g) 9,61 
Total Lemak (g) 1,95 
Karbohidrat (g) by difference 74.48 
Sodium (Na) (mg) 3 
Kalsium (Ca) (mg) 33 
Besi (mg) 3,71 
Mangan (mg) 3,399 




Air merupakan bahan penting dalam pembuatan crackers. Air digunakan dalam 
proses mixing. Air dalam adonan memiliki fungsi dalam pembentukan gluten, menentukan 
konsistensi adonan, menentukan mutu produk yang dihasilkan, dan berfungsi sebagai 
pelarut bahan-bahan seperti garam, gula, susu dan mineral sehingga bahan tersebut 
menyebar merata dalam tepung. Selain itu air berfungsi sebagai bahan pengikat yang 
memungkinkan terjadinya fermentasi adonan. Jumlah air yang digunakan tergantung 
pada tepung dan proses yang digunakan (van der Sman and Renzetti, 2018). Menurut 
Cervenka et al (2006) banyaknya air yang dipakai akan menentukan mutu dari crackers 
yang dihasilkan. Jika penggunaan air terlalu banyak, adonan akan menjadi lengket dan 
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susah ditangani selama proses pembuatan crackers. Sebaliknya jika terlalu sedikit air 
yang digunakan, produk akhir setelah baking akan menjadi keras dan sulit dibentuk. 
Keberadaan air yang tidak terikat akan lebih mudah menguap pada proses baking dengan 
suhu tinggi. Air terikat juga membantu pembentukan warna produk akhir. Pada proses 
pembuatan crackers penelitian ini penambahan air yang dilakukan adalah sebanyak 50% 
dari berat tepung atau sebanyak 40 gram. 
 
2.5.3 Margarin 
Margarin adalah bahan yang memiliki karakteristik, komposisi, dan penampilan yang 
sama dengan mentega. Margarin digunakan sebagai pengganti atau alternatif lain dari 
mentega. Margarin merupakan emulsi dari fase lemak, fase kontinu, dan fase berair 
(Andersen and Williams, 2016). Lemak pada margarin memiliki peran penting dalam 
pembuatan crackers, karena memilik fungsi sebagai bahan untuk menimbulkan rasa 
gurih, meningkatkan aroma dan memberikan tekstur produk yang renyah. Margarin 
dicampurkan dengan tepung sebelum dihidrasi, molekul lemak yang ada pada margarin 
membungkus partikel tepung dan mencegah pembentukan jaringan gluten dan 
menghasilkan adonan yang elastisitasnya rendah (Mamat and Hill, 2018). Dalam proses 
pembuatan crackers, diperlukan penambahan margarin sebanyak 15% dari berat tepung. 
Komposisi kimia margarin dapat dilihat pada Tabel 2.6 berikut. 
Tabel 2.6. Komposisi Kimia Margarin 
 
Komponen Jumlah Kandungan (100g) 
Energi (kkal) 714 
Protein (g) 0 
Total Lemak (g) 78,57 
Karbohidrat (g) 0 
Sodium (Na) (mg) 750 
Vitamin A (IU) 3571 
Asam lemak jenuh (g) 21,43 
Asam lemak trans (g) 0 
Sumber : USDA, FDC ID 392340 (2019). 
 
2.5.4 Susu Skim 
Susu adalah sistem emulsi minyak dan air yang dapat diperoleh dalam berbagai 
sumber. Pada proses pembuatan crackers digunakan susu skim. Susu skim adalah susu 
yang bagian lemaknya dihilangkan sebagian atau seluruhnya. Susu skim mengandung 
semua nutrisi didalam susu, kecuali lemak dan zat yang larut lemak. Susu skim umumnya 
difortifikasi dengan vitamin A dan D (Soeparno dkk, 2011). 
Menurut Manley (2011), susu skim tetap kaya akan laktosa dan protein yang 
memiliki rasa kuat. Laktosa adalah disakarida pereduksi yang hanya 16% dengan rasa 
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manis seperti sukrosa tetapi terkombinasi dengan protein oleh reaksi Maillard. Susu skim 
merupakan bahan minor yang mampu memberikan rasa halus sehingga tekstur menjadi 
lebih baik dan untuk membantu pembentukan warna permukaan crackers. 
Dalam proses pembuatan crackers, jika susu skim tidak terdispersi dengan baik 
dalam adonan, benjolan-benjolan kecil akan muncul sebagai bintik-bintik coklat atau hitam 
dalam crackers. Permasalahan ini biasanya diatasi dengan mendispersikan bubuk dalam 
air dingin sebelum ditambahkan ke mixer. susu yang terdispersi akan menjadi asam 
dengan cepat seperti susu segar. dengan demikian, dispersi susu bubuk harus dibuat 
setiap hari dan wadah serta peralatan lain yang bersentuhan harus dibersihkan secara 
menyeluruh dan teratur (Manley, 2011). Penyimpanan susu skim dilakukan di wadah anti 
lembab pada suhu optimal yaitu 15oC. Dalam pembuatan crackers penambahan susu 
skim adalah sebanyak 6,25% dari berat tepung atau sebanyak 5 gram. 
 
2.5.5 Garam 
Garam merupakan bagian penting dalam berbagai produk olahan roti. Garam juga 
adalah salah satu bahan baku wajib dalam pembuatan produk olahan roti seperti tepung, 
ragi, dan air. Garam yang digunakan yaitu garam dapur atau sodium klorida. Menurut 
Miller dan Hoseney (2008), garam memiliki fungsi yaitu untuk memperkuat rasa serta 
adonan. Komponen garam dalam pembuatan crackers akan memicu flavour dari 
komponen lain. Hal ini dikarenakan garam tidak membuat produk akhir memiliki rasa asin 
namun membuat rasa lain lebih kuat. Dalam proses garam dapat memperkuat rasa manis 
dan meminimalisir rasa yang tidak diinginkan seperti rasa pahit dan logam. Sehingga rasa 
dari produk menjadi lebih baik. 
Garam berfungsi sebagai penguat struktur dalam adonan dengan memicu terjadinya 
interaksi antar protein. Sistem tepung-air memiliki pH yang normal, sedangkan protein 
gluten memiliki muatan positif. Protein gluten akan saling menolak karena memiliki 
muatan yang sama. Gluten akan cepat terhidrasi, sehingga menghasilkan adonan yang 
lemah atau tidak terbentuk sempurna. Protein akan berinteraksi satu dengan yang lain 
sehingga terbentuk struktur gluten yang kuat dan menghasilkan adonan yang baik karena 
adanya penambahan garam (Miller dan Hoseney, 2008). Jumlah garam yang 
ditambahkan dalam proses pembuatan crackers adalah 1,9% dari berat tepung. 
 
2.5.6 Gula 
Dalam produk roti seperti cookies, biskuit, dan cake gula merupakan salah satu 
komponen penting pada produk bakery dan persentase kadarnya dapat mencapai 30- 
40% dalam total resep (van der Sman dan Renzetti, 2018). Pada tahapan mixing gula 
memiliki beberapa fungsi diantaranya dapat menyebabkan abrasi pada kristal lemak 
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sehingga stabilitas buih meningkat, pemutusan ikatan secara lambat memungkinkan 
hidrasi gluten hanya sebagian. Selain itu gula terlarut akan berinteraksi dengan gluten  
dan merusak pati dalam pengikatan air sehingga memberikan viskositas pada adonan 
(Kweon et al, 2009). Jika gula berinteraksi dengan komponen lemak maka gula mampu 
mencegah pengembangan maksimal pada jaringan gluten yang terhidrasi (Manley, 2011). 
Hal ini sangat diperlukan dalam produk crackers karena pada produk diperlukan 
pengembangan yang minim sehingga tekstur yang didapatkan adalah crisp dan mudah 
patah. 
Berbeda dengan tahapan mixing, ada beberapa peran gula dalam tahapan baking. 
Penambahan gula mampu menurunkan viskositas adonan dengan pemutusan ikatan 
dalam proses, memperlambat pengembangan buih, mengontrol laju penguapan dan 
tekanan uap. Selain itu, gula juga memiliki kemampuan untuk menunda denaturasi gluten 
pada suhu yang lebih tinggi, mencegah gelatinisasi pati, meningkatkan daya patah  
melalui rekristalisasi dan terjadinya hidrolisis gula pereduksi pada suhu tinggi (Sman dan 
Renzeti, 2018). 
Menurut van der Sman dan Renzeti (2018), Pada proses baking gula memiliki 
kontribusi dengan cara mengontrol partisi kelembaban dalam matriks crackers sehingga 
mempengaruhi tingkat hidrasi gluten. Penambahan gula pada crackers adalah sebanyak 
1,25% dari berat tepung. 
 
2.5.7 Ragi 
Crackers merupakan jenis biskuit yang melalui tahapan proses fermentasi sehingga 
diperlukan penambahan ragi dalam pembuatannya. Jenis ragi yang digunakan dalam 
pembuatan crackers adalah instant dry yeast/ragi kering dengan ciri mengandung kadar 
air sekitar 7,5%. Fungsi ragi dalam pembuatan crackers yaitu sebagai pembentuk gas 
dalam adonan sehingga adonan mengembang pada saat pemanggangan, memperkuat 
gluten, menambah rasa dan aroma. Pada saat adonan diistirahatkan, ragi tumbuh baik 
pada kondisi lembab dan sedikit udara sehingga pada waktu diistirahatkan adonan harus 
ditutup rapat (van der Sman dan Renzetti, 2018). Ragi memerlukan suhu optimum untuk 
tumbuh yaitu pada suhu 25oC – 30oC. Setelah adonan ditambahkan ragi, ragi akan 
mendegradasi pati dalam campuran adonan membentuk gula, alkohol, dan karbon 
dioksida. Karbon dioksida yang dihasilkan menyebabkan adonan mengembang. Adonan 
harus dilakukan pemerasan atau ditekan secara menyeluruh untuk mendistribusikan 
gelembung secara merata. Jika adonan yang telah ditambahkan ragi dibiarkan terlalu 
lama, asam yang dihasilkan oleh oksidasi alkohol akan menghasilkan rasa asam pada 
produk (Ali et al, 2012). Ragi instan memiliki daya tahan baik terhadap keadaan 
penyimpanan yang buruk dan penggunaannya langsung dapat dicampurkan pada 
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adonan. Selain itu ragi berperan penting dalam pemecahan pentosan didalam tepung 
(Ronzio, 2003). 
 
2.5.8 Baking Soda 
Pengembang yang digunakan dalam pembuatan crackers adalah Baking soda. 
Fungsi bahan pengembang ditambahkan ke dalam crackers adalah untuk 
mengembangkan adonan, sehingga menjadi ringan dan berpori, serta menghasilkan 
produk yang renyah dan halus teksturnya. Sodium bikarbonat atau baking soda memiliki 
rumus NaHCO3 dan sifatnya basa. Sifat basa yang dimiliki baking soda  kemudian 
bereaksi dengan gas karbon dioksida (Claire, 2014). Selain itu, baking soda  juga 
berperan dalam proses browning. Dengan terjadinya proses browning atau pencoklatan 
maka dapat diperoleh flavor yang kompleks. Proses pencoklatan terjadi karena adanya 
reaksi Maillard yang mampu memaksimalkan efek pada kondisi lingkungan standar. 
Dalam proses pembuatan adonan crackers ditambahkan sebanyak 0,625% dari berat 
tepung atau sebanyak 0,5 gram. 
 
2.6 Proses Pembuatan Crackers 
Crackers adalah jenis makanan kering dengan kelembapan sekitar 2-3%, memiliki 
bentuk yang tipis, renyah dan dibuat dengan bahan utama dari tepung terigu, margarin, 
garam, ragi, dan air. Crackers bisa mengandung ragi atau tidak mengandung ragi. Bahan 
utama yang diperlukan dalam pembuatan crackers yaitu tepung terigu, susu skim, 
gula,baking soda, garam, margarin, air dan ragi. 
Berikut adalah langkah-langkah utama yang dilakukan dalam pembuatan crackers : 
1. Proses mixing dan fermentasi 
Proses pertama dilakukan dengan proses pecampuran bahan-bahan seperti 
tepung terigu, susu skim, baking soda, garam,gula dan margarin. Sedangkan air 
dan ragi ditambahkan secara terpisah pada saat proses mixing. Ragi (yeast) yang 
digunakan dilarutkan terlebih dahulu di dalam air, sebelum dimasukkan ke dalam 
adonan yang berisi bahan-bahan lainnya. Campuran air dan ragi ditambahkan 
secara bertahap. Selanjutnya, proses mixing dilakukan sampai adonan menjadi 
kalis. Kemudian dilakukan fermentasi selama 60 menit pada suhu 30oC (Artama, 
2001). 
2. Pembentukan dan pencetakan adonan 
Adonan yang telah melalui proses fermentasi kemudian dilakukan 
pembentukan. Crackers kemudian dilakukan pemipihan menjadi lembaran dengan 
ketebalan kurang dari 0,1 cm. Selanjutnya adonan yang telah dipipihkan dibentuk 




Crackers kemudian dipanggang menggunakan oven yang telah dipanaskan 
sebelumnya. Suhu yang digunakan untuk memanggang yaitu 120-150oC dengan 
waktu pemanggangan 20-30 menit. Suhu yang tinggi akan menekan adonan yang 
memerangkap karbon dioksida dalam adonan, air yang terkandung dalam adonan 
akan berubah fase menjadi uap dan menyebabkan lapisan adonan akan 
mengembang (Caballero, 2015). 
Dalam tahapan baking terjadi beberapa reaksi yaitu perubahan pada lemak, 
reaksi pengembangan serta tahap produksi CO2 , proses penguapan air sehingga 
terbentuk rongga, proses denaturasi protein, gelatinisasi parsial dari pati, rusaknya 
buih akibat perlakuan penipisan, proses hidrolisis sukrosa menjadi gula reduksi 
(glukosa dan fruktosa), proses hidrolisis pati (dextrination) dan terjadinya  
perubahan warna di bagian permukaan crackers akibat reaksi Maillard (van der 
Sman and Renzetti, 2018). Setelah melalui proses pemanggangan, crackers 
memiliki kandungan air yang rendah yaitu sekitar 2-2,5%. (Hui, 2008) 
4. Pendinginan (cooling) 
Setelah dilakukan proses pemanggagan, crackers selanjutnya didinginkan 
secara perlahan. Faktor penyimpanan merupakan salah satu faktor yang dapat 
mempengaruhi kualitas dari produk crackers. Crackers sebaiknya disimpan pada 
lingkungan yang tidak lembap agar teskturnya tetap renyah. Apabila crackers 
disimpan pada lingkungan yang lembap, maka tekstur cracker dapat menjadi lunak 
dan tidak renyah kembali (Caballero, 2015). 
 
2.7 Reduced Fat Product 
Reduced fat pada label produk pangan mengandung makna bahwa suatu produk 
pangan memiliki kadar lemak lebih rendah minimal 25% jika dibandingkan dengan kadar 
lemak produk original atau produk yang sejenis (Poon, 2015). Menurut Peraturan Kepala 
Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor 13 Tahun 2016, produk 
pangan yang dapat dikategorikan dengan label reduced atau kurang dari adalah produk 
pangan yang memiliki kadar minimal kurang dari 25% jika dibandingkan dengan produk 
sejenis. Kandungan lemak tinggi memiliki peranan penting dalam proses pembuatan 
beberapa tipe baked products seperti crackers untuk menghasilkan karakteristik terbaik 
pada produk. Konsumsi makanan dengan kandungan lemak yang tinggi secara berlebih 
dalam kehidupan sehari hari dapat meningkatkan efek negatif pada tubuh dan potensi 
terkena berbagai penyakit seperti obesitas, kolesterol, penyempitan pembuluh darah 
hingga kelainan jantung, oleh karena itu keberadaan lemak yang terdapat pada bahan 
yang digunakan dalam pembuatan produk pangan seringkali dikorelasikan terhadap 
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kesehatan oleh konsumen (Hui,2008). Meningkatnya kesadaran konsumen terhadap efek 
negatif yang dapat ditimbulkan jika mengonsumsi makanan dengan kandungan lemak 
tinggi menyebabkan banyak industri pangan memproduksi reduced fat products (Norton, 
2013). Beberapa reduced fat products yang beredar di masyarakat meliputi dairy 




III. METODOLOGI PENELITIAN 
 
 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di rumah peneliti yang beralamat di Jalan Kutilang Sakti 
Perum Puri Kutilang II Nomor 2 kota Pekanbaru dan Laboratorium UPT Pengujian dan 
Sertifikasi Mutu Barang Dinas Perindustrian, Perdagangan, Koperasi dan Usaha Kecil 
Menengah Pemerintan Provinsi Riau pada bulan Oktober 2020 – April 2021. 
 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat 
Alat-alat yang digunakan untuk proses pembuatan crackers serundeng adalah oven 
listrik (Oxone), hand mixer (Philips), timbangan digital, loyang, mangkuk adonan, gelas 
ukur, rolling pin, spatula plastik, dan kain putih. 
Alat-alat yang digunakan untuk analisa antara lain desikator (Buchi), soxhlet 
extractor, oven listrik (Memmert), tanur listrik (Thermolyne), neraca analitik, termometer, 
waterbath (Memmert) kompor listrik (Maspion), labu lemak, labu kjehdahl, lemari asam, 
buret, statif, kertas saring whatmann dan glassware. 
 
3.2.2 Bahan 
Bahan yang digunakan untuk pembuatan serundeng adalah ampas kelapa, daun 
jeruk, lengkuas, daun salam, gula pasir (Gulaku), garam (Kapal), bawang merah, bawang 
putih, ketumbar dan kunyit. Bahan yang digunakan untuk pembuatan crackers serundeng 
adalah serundeng, tepung terigu protein rendah (kunci biru bogasari), gula halus (cap 
semut), susu skim (Petit Eric), baking soda (cap burung hong), margarin (filma), air 
matang, garam (kapal), dan ragi instan (saf-instan). 
Bahan yang digunakan untuk analisa adalah tablet Kjehdahl, asam sulfat pekat 
H2SO4, akuades, NaOH, etanol 95%, K2SO4, CuSO4.5H2O, batu didih, HCl, HNO3, NaCl, 
H3BO3 (asam borat), indikator warna (metil merah) dan petroleum eter. 
 
3.3 Metode Penelitian 
Penelitian dilakukan dengan dua tahap yaitu tahap penelitian pendahuluan, 
kemudian dilanjutkan dengan penelitian utama. 
 
3.3.1 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan dengan tujuan untuk menentukan jumlah 
perlakuan pemerasan terhadap ampas kelapa dalam pembuatan serundeng kelapa agar 
didapatkan warna air santan yang jernih. Penelitian pendahuluan ini pertama dilakukan 
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dengan melakukan perlakuan pemerasan berulang pada ampas kelapa sebanyak 8x 
hingga air perasan atau santan berwarna jernih dan didapatkan ampas kelapa pada tiap 
tiap perlakuan yang kemudian digunakan untuk membuat serundeng. Kedua, dilakukan 
pembuatan crackers serundeng yang meliputi 5 tahapan yaitu proses pencampuran 
bahan, fermentasi adonan, pemipihan dan pencetakan adonan, pemanggangan serta 
pendinginan. Hasil deskriptif dari penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 3.1 dan 
Tabel 3.2 berikut. 






























































































































































































Berdasarkan hasil pada Tabel 3.1, dilakukan pemerasan secara berulang mulai dari 
satu hingga delapan kali, hal ini dikarenakan pada tingkat kedelapan diperoleh warna 
santan yang jernih. Jumlah air yang digunakan untuk pemerasan ampas kelapa sebanyak 
500 g adalah 500 ml. Proporsi jumlah air yang digunakan untuk pemerasan serta jumlah 
ampas yang digunakan sama untuk seluruh tahapan perlakuan pemerasan. Semakin 
banyak pemerasan yang dilakukan terhadap ampas kelapa, didapatkan ampas kelapa 
yang sangat ringan serta santan dengan warna bening dan encer. 
 
Tabel 3.2 Hasil Deskriptif Penelitian Pendahuluan 
 
 
Perlakuan Gambar Keterangan 
 
 






Warna cokelat, aroma 
serundeng kuat, tekstur tidak 
renyah, rasa serundeng kuat 
 
 





Warna cokelat, aroma 
serundeng kuat, tekstur tidak 
renyah, rasa serundeng kuat 
 
 





Warna cokelat, aroma 
serundeng kuat, tekstur tidak 
renyah, rasa serundeng kuat 
 
 





Warna kuning kecoklatan, 
aroma serundeng kuat, tekstur 









Warna kuning kecoklatan, 
aroma serundeng kurang 









Warna kuning kecoklatan, 
aroma serundeng kurang 
dominan, tekstur renyah, rasa 




Crackers serundeng dengan 
pemerasan 6x 
 
Warna kuning kecoklatan, 
aroma serundeng kurang 
dominan, tekstur sangat 
renyah, rasa serundeng kurang 
dominan 
 




Warna kuning, aroma 
serundeng berkurang, tekstur 
sangat renyah, rasa serundeng 
kurang dominan 
 




Warna kuning, aroma 
serundeng berkurang, tekstur 
sangat renyah, rasa serundeng 
kurang dominan 
 
Berdasarkan hasil pada Tabel 3.2, diperoleh crackers serundeng dengan 
karakteristik yang berbeda beda pada tiap perlakuan pemerasan yang dilakukan.  
Semakin banyak pemerasan yang dilakukan terhadap ampas kelapa, didapatkan crackers 
serundeng dengan karakteristik warna kekuningan,aroma serundeng tidak dominan, 
tesktur sangat renyah, serta rasa serundeng kurang dominan. 
 
3.3.2 Penelitian Utama 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan desain Rancangan Acak 
Lengkap (RAL). Pada penelitian terdiri atas satu faktor yaitu perlakuan pemerasan pada 
ampas kelapa pada pembuatan serundeng yang kemudian ditambahkan pada crackers 
yang terdiri atas 9 perlakuan dan 3 ulangan sehingga diperoleh diperoleh 27 satuan 
percobaan. Layout penelitian dapat dilihat pada Tabel 3.3 
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3.4 Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Pemerasan Kelapa Parut (Modifikasi Simpala, 2020). 
1. Buah kelapa tua dipilih yang bewarna cokelat yang berkualitas baik serta 
berukuran seragam. 
2. Kelapa tua dibelah menjadi 2 bagian, kemudian dipisahkan bagian daging 
kelapa dan batok menggunakan mesin parut kelapa. Daging buah kelapa hasil 
parutan ditampung di dalam wadah. 
3. Kelapa parut yang didapatkan ditimbang sebanyak 500 gram. 
4. Kelapa parut dimasukkan kedalam mangkuk dan ditambahkan air sebanyak 
500 ml. Aduk campuran air dan parutan kelapa menggunakan tangan. 
5. Kelapa parut yang sudah dicampurkan dengan air diletakkan pada kain putih 
bersih yang kemudian diikat bagian ujungnya lalu dilakukan pemerasan 
menggunakan bantuan tangan hingga santan keluar dan tersisa ampas kelapa. 
6. Ampas kelapa yang didapatkan setelah proses pemerasan disisihkan. 
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3.4.2 Pembuatan Serundeng (Modifikasi Sucipto dan Ike, 2014) 
Tabel 3.4 Formulasi Pembuatan Serundeng 
Komponen Jumlah 
Kelapa Parut (g) 500 
Bawang Merah (g) 14 
Bawang Putih (g) 7 
Kunyit (g) 3 
Ketumbar (g) 1 
Gula (g) 4 
Garam (g) 4 
 
Cara membuat serundeng : 
1. Bumbu dihaluskan sesuai formulasi. 
2. Bumbu halus dan kelapa parut dicampurkan hingga merata. 
3. Kelapa parut yang sudah dibumbui, disangrai pada api suhu 150oC 
4. Daun salam dan daun jeruk masing masing ditambahkan sebanyak 2 lembar dan 
ditambahkan gula sebanyak 10 gram serta garam sebanyak 5 gram 
5. Campuran kelapa disangrai selama 20 menit, berwarna coklat keemasan dan 
mengeluarkan aroma khas serundeng. 
3.4.3 Pembuatan Crackers Serundeng (Modifikasi Artama, 2001) 
Tabel 3.5 Formulasi Pembuatan Crackers Serundeng 
Jenis Bahan Formulasi 
Tepung (g) 80 
Serundeng (g) 20 
Air (g) 40 
Margarin (g) 12 
Susu Skim (g) 5 
Garam (g) 2 
Gula Halus (g) 1,25 




Cara membuat crackers serundeng: 
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1. Tepung terigu, gula, susu skim, garam, air, pengembang, margarin dan serundeng 
ditimbang sesuai dengan formulasi. 
2. Seluruh   bahan   yang   ditimbang  dicampur  menggunakan hand mixer dengan 
mixerspeed 1 hingga bahan kalis selama 15 menit. 
3. Kemudian dilakukan fermentasi selama 60 menit pada suhu 30oC 
4. Adonan yang telah difermentasi kemudian dilakukan pemipihan dan dibentuk menjadi 
lembaran dengan ketebalan kurang dari 0,1 cm. 
5. Pada adonan yang telah dibentuk lembaran kemudian dilakukan pencetakan dengan 
ukuran 3x3cm. 
6. Oven disiapkan dengan melakukan preheat terlebih dahulu selama 5 menit pada 
suhu 150oC. 
7. Adonan yang telah dicetak kemudian dipanggang dalam oven dengan suhu 150oC 
selama 20 menit hingga crackers berwarna kecoklatan dan mudah dipatahkan. 
3.5 Pengamatan dan Analisa 
3.5.1 Analisis Serundeng 
Analisa yang dilakukan pada serundeng, yaitu : 
a. Kadar air (AOAC, 2005). 
b. Kadar serat kasar (AOAC, 2005). 
c. Kadar lemak (AOAC, 2005). 
3.5.2 Analisis Crackers dengan penambahan serundeng 
Analisis yang dilakukan pada crackers serundeng, yaitu : 
a. Kadar air (AOAC, 2005). 
b. Kadar serat kasar (AOAC, 2005). 
c. Kadar lemak (AOAC, 2005). 
d. Uji Organoleptik dengan 40 orang panelis tidak terlatih dengan 5 parameter 
meliputi : Rasa,Warna,Aroma, Kerenyahan dan Keseluruhan. 
3.5.3 Analisa Data 
Data yang diperoleh dari analisis kadar air, kadar serat kasar, kadar lemak, dan 
organoleptik pada produk crackers serundeng disusun dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dan dianalisis data menggunakan analysis of variance (ANOVA) atau uji F (F-test) 
dengan tingkat kepercayaan 95% untuk mengetahui perlakuan yang digunakan dalam 
percobaan berpengaruh nyata atau tidak. Setelah itu, dilakukan uji lanjut pada percobaan 
yang berpengaruh nyata (p>0,05) menggunakan DMRT. Data yang diperoleh dari uji 
organoleptik dianalisis dengan metode Kruskall Wallis untuk mengetahui perbedaan nyata 
atau tidak dan menentukan produk dengan tingkat kesukaan tertinggi dengan metode 






Disangrai selama 20±1 menit, suhu 150±1 
oC hingga kering berwarna kecoklatan 
Analisa: 
- Kadar air 




terbaik dengan membandingkan antara kadar lemak crackers serundeng tanpa perlakuan 
pemerasan. Hasil perbandingan kedua produk disesuaikan dengan peraturan BPOM. 
 
3.6 Pelaksanaan Penelitian 
3.6.1 Diagram Alir Pemerasan Kelapa 
 
 
Dibelah menjadi 2 bagian 
Dipisahkan daging kelapa dan batok kelapa menggunakan mesin kelapa parut 
 
Ditampung kelapa parut pada wadah dan ditimbang sebanyak 500 gram 
Ditambahkan air sebanyak 500 ml dan diaduk 
 
Diletakkan pada kain putih dan diperas hingga santan keluar 
 
 
Gambar 3.1 Diagram Alir Pemerasan Kelapa 
3.6.2 Diagram Alir Pembuatan Serundeng (Modifikasi Sucipto & Ike, 2014) 
 
 




















putih 7g, Gula 4 g, 






3.6.3 Diagram Alir Pembuatan Crackers (Modifikasi Artama, 2001) 
 
 
Di mixer dengan mixerspeed 2 selama 15±1 menit 
 
Fermentasi suhu 30oC selama 60 menit 
Adonan dipipihkan menjadi lembaran dengan 
menggunakan pasta maker dengan ketebalan 
0,1 cm 
 
Pencetakan ukuran 3x3cm 

















Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Crackers Serundeng 
Crackers 
Analisa: 
- Kadar air 
- Kadarserat 
kasar 











Tepung Terigu 80g, Baking Soda 0,5g, Margarin 
12g, Gula Halus 1,25g, Garam 2g,Susu skim 5g 
27 
 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
4.1 Karakteristik Serundeng Kelapa Hasil Pemerasan Ampas Secara Berulang 
Serundeng yang didapatkan dari ampas kelapa dengan pemerasan secara berulang 
dianalisis karakteristik kimianya. Hasil analisa kadar air, kadar lemak dan serat kasar 
serundeng disajikan pada Tabel. 4.1. 

















2,21 ± 0,03 3 66,14 ± 0,05 25,59 7,64 ± 0,02 - 
1 1,72 ± 0,02 59,34 ± 0,1 10,15 ± 0,1 
2 2,16 ± 0,04 49,09 ± 0,4 28,81 ± 0,2 
3 4,91 ± 0,04 40,11 ± 0,03 38,17 ± 0,17 
4 4,00 ± 0,01 37,96 ± 0,02 23,23 ± 0,05 
5 10,02 ± 0,1 37,31 ± 0,03 19,12 ± 0,13 
6 8,93 ± 0,1 30,62 ± 0,02 23,30 ± 0,2 
7 9,82 ± 0,06 28,24 ± 0,05 21,83 ± 0,2 
8 5,18 ± 0,02 33,35 ± 0,04 20,03 ± 0,07 
Keterangan : 1) Data diperoleh dari rerata 3 kali ulangan 
2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
3) Sumber: aSiriphanich et al, 2011 
b Khuwijitjaru et al, 2012 
Kadar air serundeng berkisar diantara 1,72% hingga 10,02% (Tabel 4.1). Terdapat 
kecenderungan bahwa semakin banyak pemerasan yang dilakukan, semakin tinggi kadar 
air serundeng yang dihasilkan dan semakin rendah kadar lemak. Variasi dan naik turun 
nya kadar air yang diperoleh pada peneltian ini diduga disebabkan oleh perubahan kadar 
air sebelum dilakukannya analisis pada produk di laboratorium. Perubahan kadar air 
dapat terjadi apabila selama proses penyimpanan produk tidak dikontrol dengan baik. 
Menurut Ahmad (2014), selama proses penyimpanan pada produk pangan kering dapat 
terjadi proses penyerapan uap air dari lingkungan yang menyebabkan produk menjadi 
lembab/kehilangan kerenyahan, kadar air meningkat, oksidasi lipid yang dapat 
menyebabkan ketengikan sehingga mutu produk menurun. Produk crackers merupakan 
salah satu produk pangan olahan yang bersifat kering dan memiliki tekstur khas yang 
renyah. Peningkatan kadar air dalam produk akan mempengaruhi sifat tekstur akhir 
dimana untuk produk pangan yang bersifat renyah akan berubah menjadi melempem. 
Kadar lemak serundeng berkisar diantara 28,24% hingga 66,14% (Tabel 4.1). 
Terdapat kecenderungan bahwa semakin banyak pemerasan yang dilakukan, semakin 
rendah kadar lemak serundeng yang dihasilkan. Menurut Effendi (2011), perlakuan 
pemerasan yang dilakukan pada ampas kelapa dalam proses menghasilkan santan akan 
28 
 
memberikan pengaruh nyata pada komponen lemak yang dihasilkan. Semakin tinggi 
tingkat pemerasan maka semakin rendah komponen lemak yang tertinggal pada ampas 
kelapa. Hal ini disebabkan oleh komponen lemak yang tersuspensi di dalam santan 
selama proses pemerasan yang dilakukan. Salah satu produk sejenis yang berbahan 
dasar dan proses yang hampir sama dengan serundeng yaitu Desiccated coconut. Jika 
dibandingkan, kadar lemak yang terukur pada serundeng yang diberi perlakuan 
pemerasan lebih rendah jika dibandingkan dengan produk sejenis seperti desiccated 
coconut. Pada produk desiccated coconut memiliki kadar lemak yang lebih tinggi yaitu 
sebesar 67,50% (Sharangi, 2015). 
Kadar serat kasar serundeng berkisar diantara 7,64% hingga 38,17% (Tabel 4.1). 
Pemerasan secara berulang yang dilakukan pada ampas kelapa yang akan digunakan 
dalam proses pembuatan serundeng menyebabkan komponen bersifat larut air di dalam 
ampas kelapa semakin menurun sehingga serat yang bersifat tidak larut air mengalami 
peningkatan (Effendi, 2011). Nilai kadar serat kasar yang terukur dalam penelitian yang 
diperoleh lebih tinggi jika dibandingkan dengan kadar serat kasar kelapa segar yang 
memiliki kadar sebesar 4,5% (USDA, 2019). Hal ini dapat disebabkan oleh adanya 
penambahan komponen lain dalam produk. Kandungan serat kasar mempengaruhi 
menentukan kerenyahan pada tekstur akhir dari crackers yang dihasilkan. Serat kasar 
yang terukur pada hasil yang diperoleh adalah selulosa dengan sedikit lignin dan pentosa. 
Selulosa merupakan salah satu serat yang tidak larut dalam air. Serat yang tidak larut ini 
akan mempengaruhi kerenyahan dan warna pada crackers yang nantinya akan 
ditambahkan serundeng. Semakin tinggi kandungan serat maka kerenyahan crackers 
akan semakin meningkat dan warna pada crackers akan semakin pekat (Andarwulan et 
al., 2011). 
 
4.2 Karakterisitik Kimia Crackers Serundeng Kelapa 
4.2.1 Kadar Air 
Kadar air crackers serundeng dengan berbagai perlakuan diperoleh pada kisaran 
2,89% hingga 8,93% (Lampiran 3.). Pada hasil analisis ragam, perlakuan pemerasan 
yang dilakukan pada ampas kelapa memberikan pengaruh nyata (p-value<0,05) terhadap 
kadar air crackers serundeng yang dihasilkan. Kadar air crackers serundeng dapat dilihat 
pada Tabel 4.2 berikut. 
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Tabel 4.2 Kadar Air Crackers Mengandung Serundeng dari Parutan Kelapa Hasil 
Pemerasan Berulang 
Jumlah Pemerasan 
parutan kelapa (kali) 
Rerata Kadar Air (%) 
 
DMRT 5% 
Tanpa Pemerasan 4,16 ± 0,00 c 0,061 
1 3,52 ± 0,03 b 0,059 
2 2,89 ± 0,01 a 0,056 
3 4,95 ± 0,00 e 0,064 
4 4,63 ± 0,00 d 0,063 
5 7,13 ± 0,02 g 0,065 
6 6,68 ± 0,02 f 0,064 
7 4,61 ± 0,01 d 0,062 
8 8,93 ± 0,09 h - 
Keterangan: 1) Data diperoleh dari rerata 3 kali ulangan 
2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
3) Notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (α = 0,05) 
 
Kadar air terendah crackers serundeng adalah pada perlakuan crackers serundeng 
dengan menggunakan ampas kelapa yang dilakukan proses pemerasan sebanyak dua 
kali dengan kadar air sebesar 2,89 ± 0,01%. Sedangkan kadar air tertinggi adalah pada 
perlakuan crackers serundeng dengan menggunakan ampas kelapa yang dilakukan 
proses pemerasan sebanyak delapan kali dengan kadar air sebesar 8,93 ± 0,09%. 
Terdapat kecenderungan bahwa semakin banyak pemerasan yang dilakukan, semakin 
tinggi kadar air crackers serundeng yang dihasilkan dan semakin rendah kadar lemak. 
Selama proses pemerasan yang dilakukan terhadap ampas kelapa, komponen lemak 
tersuspensi di dalam air perasan santan, sehingga kadar lemak pada ampas kelapa yang 
dihasilkan rendah dengan kadar air tinggi. Variasi dan naik turun nya kadar air yang 
diperoleh pada peneltian ini diduga disebabkan oleh perubahan kadar air sebelum 
dilakukannya analisis pada produk di laboratorium. Perubahan kadar air dapat terjadi 
apabila selama proses penyimpanan produk tidak dikontrol dengan  baik.  Menurut 
Ahmad (2014), selama proses penyimpanan pada produk pangan kering dapat terjadi 
proses penyerapan uap air dari lingkungan yang menyebabkan produk menjadi 
lembab/kehilangan kerenyahan, kadar air meningkat, oksidasi lipid yang dapat 
menyebabkan ketengikan sehingga mutu produk menurun. Berdasarkan SNI 2973:2011 
pada kriteria mutu kadar air produk crackers memiliki syarat maksimum yaitu 5%, 
sehingga dari data hasil penelitian yang diperoleh terdapat dua sampel yang tidak 
memenuhi standar syarat mutu yaitu crackers dengan pemerasan sebanyak enam kali 
30 
 
dan crackers dengan pemerasan sebanyak delapan kali memiliki  kadar air lebih besar 
dari 5%. Variasi kadar air pada produk crackers serundeng dapat dipengaruhi oleh kadar 
air bahan baku,faktor pengolahan dan komponen kimia yang terdapat pada crackers 
serundeng. 
Menurut Asfi (2017), variasi kadar air crackers dapat pula dipengaruhi oleh kadar 
serat kasar dan aktivitas air pada produk. Kandungan serat kasar pada serundeng kelapa 
yang digunakan dalam pembuatan crackers serundeng akan mempengaruhi besarnya 
kadar air. Kemampuan serat kasar dalam menurunkan daya serap air akan menurunkan 
kadar air pada produk. 
Kadar air merupakan salah satu parameter yang sangat mempengaruhi kualitas 
produk seperti tekstur. Kadar air yang terlalu rendah akan menghasilkan produk crackers 
yang gosong dan warna yang terlalu gelap, sedangkan jika kadar air terlalu tinggi maka 
produk crackers yang dihasilkan memiliki tekstur yang tidak renyah dan akan memicu 
cepatnya perubahan flavor selama penyimpanan. Semakin banyak kadar air yang tidak 
teruapkan dalam proses pemangganan, maka semakin mengurangi keporosan produk 
sehingga kerenyahan menurun. Semakin banyak air yang teruapkan selama proses 
pemanggangan atau pemasakan, maka volume pengembangan produk akan semakin 
meningkat dan kerenyahan produk meningkat (Haryati,2019). 
 
4.2.2 Kadar Lemak 
Kadar lemak crackers serundeng dengan berbagai perlakuan diperoleh pada 
kisaran 10,94% hingga 18,26% (Lampiran 3.). Pada hasil analisis ragam, perlakuan 
pemerasan yang dilakukan pada ampas kelapa memberikan pengaruh nyata (p- 
value<0,05) terhadap kadar lemak crackers serundeng yang dihasilkan. Kadar lemak 
crackers serundeng dapat dilihat pada Tabel 4.3 berikut. 
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Tabel 4.3 Kadar Lemak Crackers Serundeng 
 
Jumlah Pemerasan 
parutan kelapa (kali) 
Rerata Kadar Lemak (%) 
 
DMRT 5% 
Tanpa Pemerasan 18,26 ± 0,05 h - 
1 17,1 ± 0,04 g 0,078 
2 14,43 ± 0,01 f 0,078 
3 12,89 ± 0,02 e 0,077 
4 12,06 ± 0,02 d 0,076 
5 11,69 ± 0,08 c 0,075 
6 11,20 ± 0,03 b 0,074 
7 11,06 ± 0,03 b 0,072 
8 10,94 ± 0,02 a 0,068 
Keterangan: 1) Data merupakan rerata dari 3 kali ulangan 
2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
3) Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan 
nyata (α = 0,05). 
 
Kadar lemak tertinggi adalah pada perlakuan crackers serundeng dengan 
menggunakan ampas kelapa yang dilakukan tanpa proses pemerasan dengan kadar 
lemak sebesar 18,26 ± 0,05%. Sedangkan kadar lemak terendah adalah pada perlakuan 
crackers serundeng dengan menggunakan ampas kelapa yang dilakukan proses 
pemerasan sebanyak delapan kali dengan kadar lemak sebesar 10,94 ± 0,02%. 
Berdasarkan data hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi tingkat pemerasan 
yang dilakukan pada ampas kelapa yang akan digunakan dalam proses pembuatan 
crackers serundeng maka semakin rendah kadar lemak crackers serundeng yang 
dihasilkan. Menurut Effendi (2011), perlakuan pemerasan yang dilakukan pada santan 
akan memberikan pengaruh nyata pada rendemen yang dihasilkan. Semakin tinggi  
tingkat pemerasan santan, semakin rendah rendemen yang dihasilkan, hal ini disebabkan 
oleh adanya padatan yang terbawa selama proses pemerasan yang dilakukan. Padatan 
yang terbawa di dalam santan meliputi lemak, karbohidrat, protein dan gula. Perlakuan 
pemerasan yang dilakukan pada ampas kelapa menyebabkan sejumlah kandungan 
lemak tersuspensi dan terbawa pada santan, semakin banyak pemerasan yang dilakukan, 
semakin sedikit kadar lemak yang tertinggal pada ampas kelapa yang dihasilkan. 
Lemak merupakan komponen penting dalam proses pembuatan produk crackers 
yang memiliki banyak peran dalam mempengaruhi tekstur akhir. Komponen lemak di 
dalam adonan crackers akan berinteraksi dengan bahan lain dalam membentuk tesktur. 
Lemak berfungsi sebagai shortening di dalam adonan. Hal ini disebabkan oleh 
kemampuan lemak untuk mengikat dan memperbaiki struktur komponen sehingga 
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didapatkan produk akhir dengan tekstur yang diinginkan (Mamat, 2012). Menurut 
Haryanto (2009), kandungan lemak dapat tidak hanya dapat memperbaiki tekstur dari 
crackers, namun dapat pula memperbaiki karakteristik fisik seperti volume 
pengembangan, kelembutan dan aroma. 
 
4.2.3 Kadar Serat Kasar 
Kadar serat kasar crackers serundeng dengan berbagai perlakuan diperoleh pada 
kisaran 0,28% hingga 3,38% (Lampiran 3.). Pada hasil analisis ragam, perlakuan 
pemerasan yang dilakukan pada ampas kelapa memberikan pengaruh nyata (p- 
value<0,05) terhadap kadar serat kasar crackers serundeng yang dihasilkan. Kadar serat 
kasar crackers serundeng dapat dilihat pada Tabel 4.4 berikut. 
 
Tabel 4.4 Kadar Serat Kasar Crackers Serundeng 
 
Jumlah Pemerasan 
parutan kelapa (kali) 
Rerata Serat Kasar (%) 
 
DMRT 5% 
Tanpa Pemerasan 1,74 ± 0,01d 0,036 
1 2,28 ± 0,03 g 0,037 
2 3,38 ± 0,03 i - 
3 1,82 ± 0,00 e 0,037 
4 2,04 ± 0,01 f 0,037 
5 2,48 ± 0,01 h 0,037 
6 0,64 ± 0,01 b 0,034 
7 0,28 ± 0,00 a 0,033 
8 1,56 ± 0,03 c 0,035 
Keterangan: 1) Data merupakan rerata dari 3 kali ulangan 
2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
3) Angka yang didampingi notasi berbeda menunjukkan perbedaan 
nyata (α = 0,05). 
 
Kadar serat kasar tertinggi adalah pada perlakuan crackers serundeng dengan 
menggunakan ampas kelapa yang dilakukan proses pemerasan sebanyak dua kali 
dengan kadar serat kasar sebesar 3,38 ± 0,03%. Sedangkan kadar serat kasar terendah 
adalah pada perlakuan crackers serundeng dengan menggunakan ampas kelapa yang 
dilakukan proses pemerasan sebanyak tujuh kali dengan kadar serat kasar  sebesar 0,28 
± 0,00%. Dari data hasil penelitian diperoleh bahwa semakin tinggi tingkat pemerasan 
yang dilakukan maka kadar serat kasar cenderung menurun. Penurunan kadar serat 
kasar pada produk crackers serundeng dapat terjadi dikarenakan crackers merupakan 
produk   yang  terdiri   atas   campuran  bahan   dalam   proses   pembuatannya sehingga 
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penambahan bahan lain dapat menurunkan kadar serat kasar. Selain itu, penurunan 
diduga dapat terjadi akibat distribusi serat yang tidak merata pada produk crackers 
serundeng yang akan berpengaruh pada proses pengambilan sampel saat pengujian di 
dalam laboratorium sehingga didapatkan kadar serat kasar yang terukur tidak terhitung 
secara spesifik. Menurut standar SNI (2011), kadar serat kasar maksimal dalam produk 
crackers adalah 0,5%, sehingga hanya produk crackers serundeng dengan perlakuan 
pemerasan sebanyak tujuh kali yang memenuhi standar syarat mutu yang berlaku di 
Indonesia. Kadar serat kasar crackers serundeng dalam penelitian ini tidak memenuhi 
standar SNI dikarenakan penambahan bahan baku yang memiliki kadar serat kasar tinggi 
dan selama proses pengolahan kadar serat kasar tidak mengalami penurunan yang 
signifikan. 
Kadar serat dan kadar air saling mempengaruhi menentukan kerenyahan dalam 
produk biskuit atau crackers. Serat dibagi menjadi dua menurut kelarutannya yaitu serat 
terlatut dan serat tidak terlarut. Pada pengujian kadar serat crackers serundeng dilakukan 
uji terhadap kadar serat kasar, maka serat yang terhitung adalah serat jenis selulosa. 
Serat jenis selulosa ini serat yang tidak larut dalam air (Jagat, 2017). 
4.3 Uji Organoleptik Crackers Serundeng Kelapa 
Dalam penelitian ini uji organoleptik yang digunakan adalah uji kesukaan atau uji 
hedonik. Uji hedonik merupakan sebuah pengujian dalam analisa sensori organoleptik 
yang digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas diantara beberapa 
produk sejenis dengan memberikan penilaian atau skor terhadap sifat tertentu dari suatu 
produk dan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk (Tarwendah, 2017). Uji 
hedonik pada penelitian ini dilakukan dengan memberikan kuisioner kepada panelis dan 
menyajikan sampel crackers serundeng sebanyak 9 sampel kepada 40 panelis. Panelis 
yang digunakan adalah panelis tidak terlatih. Panelis diminta untuk memberikan 
tanggapan terhadap parameter warna, rasa, aroma, kerenyahan dan penilaian secara 
keseluruhan atau overall liking. Penilaian dilakukan dengan sistem scoring, yaitu dengan 
menggunakan skala 1-7 dengan rentang sangat tidak suka hingga sangat suka. 
 
4.3.1 Warna 
Hasil analisis organoleptik parameter warna menggunakan uji kesukaan terhadap 
40 orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 4,025 hingga 5,425 (netral-agak 
suka). Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter warna produk crackers 
serundeng dengan perlakuan pemerasan terhadap ampas kelapa yang digunakan dapat 





GAMBAR 4.1 Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Warna Uji Hedonik 
 
 
Grafik pada Gambar 4.1 menunjukkan bahwa crackers serundeng tanpa perlakuan 
pemerasan merupakan sampel produk yang paling disukai oleh panelis jika dibandingkan 
dengan sampel produk lainnya pada parameter warna. Berdasarkan hasil analisis dengan 
manggunakan Kruskal Wallis Test didapatkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 
parameter warna crackers serundeng pada tiap tiap perlakuan berbeda nyata (P value 
<0,05). Berdasarkan data yang diperoleh, warna terbaik yang paling disukai oleh panelis 
adalah warna crackers serundeng pada perlakuan tanpa pemerasan. Semakin tinggi 
tingkat pemerasan yang dilakukan terhadap ampas kepala dalam pembuatan crackers 
serundeng, warna crackers semakin pucat. Proses pemerasan yang dilakukan pada 
ampas kelapa mempengaruhi komponen kimia yang tertinggal pada ampas kelapa 
tersebut. Hal ini disebabkan oleh komponen kimia yang meliputi lemak, karbohidrat, 
protein dan gula terbawa pada santan yang dihasilkan (Effendi, 2011). 
Secara visual sampel crackers serundeng tanpa pemerasan memiliki warna coklat 
keemasan, dengan meningkatnya tingkat pemerasan yang dilakukan, didapatkan warna 
crackers serundeng yang semakin pucat. Hal ini sesuai dengan hasil uji tingkat kesukaan 
yang menunjukkan bahwa panelis menyukai sampel crackers serundeng tanpa perlakuan 
pemerasan yang memiliki warna coklat kekuningan dan tingkat kesukaan menurun 
dengan meningkatnya perlakuan pemerasan. Warna merupakan parameter pada produk 
pangan yang menentukan tingkat kesukaan konsumen pada suatu produk pangan. Warna 
dari suatu produk pangan akan menentukan daya tarik konsumen pada saat memilih 
produk sebelum mengonsumsinya, sehingga warna merupakan salah satu parameter 
penting yang harus diperhatikan pada produk pangan (Tarwendah, 2017). Proses 
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pengolahan crackers dengan menggunakan suhu tinggi akan memberikan warna kuning 
keemasan. Perubahan warna yang diakibatkan oleh gula disebut dengan reaksi maillard. 
Suhu yang terlalu tinggi akan mengakibatkan perubahan warna menjadi gosong, warna 
semakin gelap, dan akan terjadi proses karamelisasi (Mackey, 2017). 
 
4.3.2 Rasa 
Hasil analisis organoleptik parameter rasa menggunakan uji kesukaan terhadap 40 
orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 4,05 hingga 4,95 (netral-agak suka). 
Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter rasa produk crackers 
serundeng dengan perlakuan pemerasan terhadap ampas kelapa yang digunakan dapat 
















GAMBAR 4.2 Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Rasa Uji Hedonik 
Grafik pada Gambar 4.2 menunjukkan bahwa  crackers serundeng tanpa perlakuan 
pemerasan merupakan sampel produk yang paling disukai oleh panelis jika dibandingkan 
dengan sampel produk lainnya pada parameter rasa. Berdasarkan hasil analisis dengan 
menggunakan Kruskal Wallis Test didapatkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 
parameter rasa  crackers serundeng pada  tiap  tiap  perlakuan berbeda  nyata  (P   value 
<0,05). Berdasarkan data yang diperoleh, rasa terbaik yang paling disukai oleh panelis 
adalah rasa crackers serundeng pada perlakuan tanpa pemerasan. Rasa yang timbul 
pada crackers merupakan kombinasi antara cita rasa dan juga aroma yang tercipta untuk 
memenuhi selera dari panelis. Pada umumnya rasa pada biskuit atau crackers 
merupakan hal yang paling menunjang yang akan diperhatikan dalam memberikan suatu 
penilaian terhadap suatu makanan (Gaol, 2019). 
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Dalam suatu produk pangan, rasa yang muncul dapat dipengaruhi oleh banyak 
faktor. Bahan baku penyusun suatu produk pangan memiliki peranan penting dalam 
proses pembentukan rasa. Penggunaan bahan seperti tepung terigu, margarin, gula, 
garam serta bahan tambahan pangan lainnya, adanya senyawa kimia lain dalm produk, 
suhu pemangganggan, konsentrasi bahan penyusun yang digunakan dan interaksi antar 
senyawa atau molekul juga akan mempengaruhi rasa akhir dari suatu produk pangan 
(Widodo, 2014). Pada produk pangan crackers, salah satu senyawa kimia yang 
mempengaruhi cita rasa akhir dari crackers adalah kandungan lemak. Lemak yang 
terkandung dalam bahan penyusun crackers memberikan rasa gurih dan khas pada 
produk akhir. Selain lemak, interaksi antar komponen seperti proses karamelisasi gula, 
interaksi gula reduksi dengan protein hingga proses dekomposisi pati akan memberikan 
pengaruh nyata terhadap parameter rasa. Pada produk crackers serundeng yang tidak 
dilakukan perlakuan pemerasan tetap memberikan rasa yang khas dikarenakan 
komponen kimiawi atau komponen nutrisi yang terdapat pada produk tidak mengalami 
penurunan, sehingga interaksi senyawa antar komponen tetap berjalan dan  
menghasilkan rasa yang disukai oleh panelis. Serundeng dibuat dari bahan dasar kelapa 
yang diparut lalu dipadukan dengan bumbu bumbu yang kemudian digoreng atau 
disangrai sampai kering dan berwarna kuning kecoklatan. Serundeng memiliki cita rasa 
yang khas dan flavor yang gurih (Mulyani, 2017). Hal ini kemungkinan menghasilkan 
crackers dengan cita rasa yang unik dan disukai oleh panelis. 
 
4.3.3 Aroma 
Hasil analisis organoleptik parameter aroma menggunakan uji kesukaan terhadap 
40 orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 3,575 hingga 5,15 (netral-agak 
suka). Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter aroma produk crackers 
serundeng dengan perlakuan pemerasan terhadap ampas kelapa yang digunakan dapat 





GAMBAR 4.3 Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Aroma Uji Hedonik 
 
 
Grafik pada Gambar 4.3 menunjukkan bahwa crackers serundeng dengan 
perlakuan pemerasan sebanyak satu kali merupakan sampel produk yang paling disukai 
oleh panelis jika dibandingkan dengan sampel produk lainnya pada parameter aroma, hal 
ini dikarenakan pada produk crackers serundeng dengan perlakuan pemerasan sebanyak 
satu kali memiliki aroma khas serundeng yang kuat. Berdasarkan hasil analisis dengan 
menggunakan Kruskal Wallis Test didapatkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 
parameter aroma crackers serundeng pada tiap tiap perlakuan berbeda nyata (P value 
<0,05). Berdasarkan data yang diperoleh, aroma terbaik yang paling disukai oleh panelis 
adalah aroma crackers serundeng pada perlakuan pemerasan sebanyak satu kali. Hal ini 
dapat disebabkan karena aroma yang dihasilkan pada crackers serundeng akan menurun 
dengan meningkatnya tingkat pemerasan yang dilakukan. 
Proses pemerasan yang dilakukan akan mempengaruhi komponen kimiawi yang 
tertinggal pada ampas kelapa. Rendemen yang dihasilkan akan mengalami penurunan 
pada saat perlakuan pemerasan meningkat, hal ini disebabkan oleh adanya padatan yang 
terbawa di santan oleh proses pemerasan yang dilakukan. Padatan yang ada di dalam 
santan meliputi lemak, karbohidrat, protein dan gula. Berkurangnya komponen kimiawi 
yang ada akan mempengaruhi interaksi antar komponen kimiawi sehingga akan 
berpengaruh pada aroma yang dihasilkan (Lamusu, 2018). Aroma yang terbentuk pada 
crackers serundeng dapat ditimbulkan dari gula yang ditambahkan, asam amino bebas, 
peptida-peptida, nukleotida dan asam-asam organik yang berperan sebagai prekursor 




Hasil analisis organoleptik parameter kerenyahan menggunakan uji kesukaan 
terhadap 40 orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 3,75 hingga 5,425 
(netral-agak suka). Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter 
kerenyahan produk crackers serundeng dengan perlakuan pemerasan terhadap ampas 
















GAMBAR 4.4 Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Kerenyahan Uji Hedonik 
Grafik pada Gambar 4.4 menunjukkan bahwa crackers serundeng dengan 
perlakuan pemerasan sebanyak delapan kali merupakan sampel produk yang paling 
disukai oleh panelis jika dibandingkan dengan sampel produk lainnya pada parameter 
kerenyahan. Berdasarkan hasil analisis dengan menggunakan Kruskal Wallis Test 
didapatkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap parameter aroma crackers 
serundeng pada tiap tiap perlakuan berbeda nyata (P value <0,05). Berdasarkan data 
yang diperoleh, rasa terbaik yang paling disukai oleh panelis adalah kerenyahan crackers 
serundeng pada perlakuan pemerasan sebanyak delapan kali. Dari hasil analisis sensori 
pada parameter renyah dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi persentase tingkat 
perlakuan pemerasan yang dilakukan, maka semakin tinggi tingkat kesukaan panelis. 
Kerenyahan yang diuji dalam penelitian ini adalah penerimaan panelis terhadap tekstur 
crackers serundeng pada saat digigit ataupun dikunyah. 
Proses pemerasan yang dilakukan pada ampas kelapa menyebabkan komponen 
larut air pada ampas akan terbawa pada santan sedangkan komponen tidak larut air akan 
tertinggal (Effendi 2011). Komponen tidak larut air yang tertinggal pada ampas kelapa 
dapat berupa serat kasar. Keberadaan serat kasar dapat mempengaruhi tekstur ataupun 
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kerenyahan pada produk. Kandungan serat kasar yang terdapat pada produk crackers 
serundeng akibat penambahan serundeng kelapa menyebabkan tekstur dari crackers 
semakin renyah. Menurut Rosiani (2015), proses pemanasan yang terjadi selama proses 
pemanggangan akan mengakibatkan terjadinya proses gelatinisasi pada senyawa pati 
sehingga akan terbentuk struktur yang elastis yang memungkinkan untuk 
mengembangkan volume biskuit ataupun crackers,pengembangan ini membuat produk 
menjadi renyah. Selain kandungan pati, faktor lain yang dapat mempengaruhi kerenyahan 
suatu produk pangan adalah jumlah air yang teruapkan pada saat proses pemanggangan 
atau pemasakan. Semakin banyak kadar air yang tidak teruapkan, maka semakin 
mengurangi keporosan produk sehingga kerenyahan menurun. Semakin banyak air yang 
teruapkan selama proses pemanggangan atau pemasakan, maka volume pengembangan 
produk akan semakin meningkat dan kerenyahan produk meningkat (Haryati,2019). 
 
4.3.5 Keseluruhan 
Hasil analisis organoleptik parameter keseluruhan menggunakan uji kesukaan 
terhadap 40 orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 4,15 hingga 4,975 
(netral-agak suka). Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter 
keseluruhan produk crackers serundeng dengan perlakuan pemerasan terhadap ampas 
















GAMBAR 4.5 Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Keseluruhan Uji Hedonik 
Grafik   pada   Gambar   4.5   menunjukkan   bahwa   crackers   serundeng  dengan 
perlakuan pemerasan sebanyak lima kali merupakan sampel produk yang paling disukai 
oleh panelis jika dibandingkan dengan sampel produk lainnya pada parameter 
keseluruhan.  Berdasarkan  hasil  analisis  dengan  menggunakan  Kruskal  Wallis  Test 
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didapatkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap parameter keseluruhan crackers 
serundeng pada tiap tiap perlakuan berbeda nyata (P value <0,05). Berdasarkan data 
yang diperoleh, rasa terbaik yang paling disukai oleh panelis adalah crackers serundeng 
pada perlakuan pemerasan sebanyak lima kali. Hal ini dapat disebabkan karena secara 
keseluruhan (warna, rasa, aroma dan kerenyahan) yang dihasilkan pada sampel crackers 
serundeng dengan perlakuan pemerasan sebanyak lima kali sesuai dengan kesukaan 
panelis. 
 
4.4 Pemilihan Produk Crackers Serundeng Perlakuan Terbaik 
Produk crackers serundeng dengan perlakuan pemerasan terhadap ampas kelapa 
yang digunakan dipilih perlakuan terbaik dengan menggunakan metode Multiple Attribute. 
Parameter yang digunakan dalam pemilihan produk terbaik adalah kadar air, kadar lemak, 
kadar serat kasar, dan hasil pengujian organoleptik parameter warna, rasa, kerenyahan, 
aroma dan overall liking. Pemilihan parameter tersebut atas faktor kepentingan dan 
penilaian yang terbaik untuk mendapatkan perlakuan produk yang terbaik. Berikut 
pemilihan parameter perlakuan terbaik tersebut disajian pada Tabel 4.5. 
Tabel 4.5. Pemilihan Parameter Berdasarkan Faktor Nilai Pengharapan Terbaik 
Parameter Nilai Pengharapan 
Kadar Air (%) Nilai Terendah 
Kadar Serat Kasar (%) Nilai Terendah 













Berdasarkan hasil perhitungan menggunakan metode Multiple Attribute, produk 
crackers serundeng dengan perlakuan terbaik terhadap delapan parameter yang telah 
ditentukan yaitu produk crackers serundeng dengan perlakuan pemerasan terhadap 
ampas kelapa sebanyak delapan kali. Hal ini telah didukung dengan hasil penjumlahan 
terhadap L1, L2, Lmaks pada Multiple Attribute (Lampiran 19.). Berikut karakteristik kimia 
dan organoleptik dari produk crackers serundeng dengan pemerasan sebanyak delapan 
kali sebagai produk dengan perlakuan terbaik pada Tabel 4.6 
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Tabel 4.6. Karakteristik Kimia dan Organoleptik Crackers Serundeng Perlakuan Terbaik 
 
Parameter Jumlah Kadar 
Kimia  
Kadar Air (%) 8,093 ± 0,09 
Kadar Lemak (%) 10,94 ± 0,02 






Overall Liking 3,925 
Keterangan: 1) Data diperoleh dari rerata 3 kali ulangan 
2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
 
 
4.5 Klaim Reduced Fat 
Berdasarkan pada Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia Nomor 13 Tahun 2016 tentang Pengawasa Klaim pada Label dan Iklan Pangan 
Olahan, klaim didefinisikan sebagai segala bentuk uraian yang menyatakan, 
menyarankan atau secara tidak langsung menyatakan perihal karakteristik tertentu suatu 
pangan yang berkenaan dengan asal usul, kandungan gizi, sifat, produksi, pengolahan, 
komposisi atau faktor mutu lainnya. Klaim yang dapat dilakukan pada produk pangan 
dapat berupa Klaim Gizi, Klaim Kesehatan, Klaim Kandungan Zat Gizi, Klaim 
Perbandingan Zat Gizi, Klaim Fungsi Zat Gizi, Klaim Fungsi Lain, dan Klaim Penurunan 
Risiko Penyakit. 
Tabel 4.7. Perbandingan crackers serundeng kontrol dan perlakuan terbaik 
 
Perlakuan Kadar Lemak (%) Selisih Kandungan Lemak (%) 
Crackers serundeng tanpa 









Pada produk crackers serundeng dengan perlakuan terbaik mengandung kadar 
lemak sebanyak 10,94% (Tabel 4.7). Berdasarkan kadar lemaknya, produk crackers 
serundeng perlakuan terbaik memenuhi persyaratan klaim kandungan zat gisi sebagai 
produk pangan yang dapat diberi label reduced fat crackers serundeng. Menurut 
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor 13 
Tahun 2016, produk pangan yang dapat dikategorikan dengan label reduced atau kurang 
dari adalah produk pangan yang memiliki kadar minimal kurang dari 25% jika 
dibandingkan dengan produk sejenis. Pada crackers serundeng tanpa perlakuan 
pemerasan memiliki kadar lemak sebanyak 18,26%. Crackers serundeng yang dapat 
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dikategorikan sebagai reduced fat crackers serundeng pada hasil data penelitian ini 
adalah crackers serundeng yang memiliki kadar lemak dibawah 13,695% sehingga 
produk crackers serundeng dengan perlakuan terbaik sudah memenuhi syarat dengan 








Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh beberapa kesimpulan sebagai berikut: 
1. Perlakuan pemerasan secara berulang terhadap ampas kelapa ang digunakan 
dalam proses pembuatan crackers serundeng memberikan pengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap kadar air, kadar lemak, dan kadar serat kasar produk 
crackers serundeng. 
2. Produk crackers serundeng dengan perlakuan pemerasan secara berulang 
pada ampas yang digunakan memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
parameter warna, rasa, aroma, kerenyahan, dan overall liking pada pengujian 
organoleptik. 
3. Produk crackers serundeng dengan perlakuan terbaik adalah produk dengan 
perlakuan pemerasan terhadap ampas kelapa sebanyak delapan kali dengan 
parameter kadar air, kadar lemak, kadar serat pangan, dan pengujian 
organoleptik (warna, rasa, kerenyahan, aroma, dan overall liking), di mana 




1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang faktor lain yang dapat 
mempengaruhi penurunan kadar lemak pada produk crackers serundeng. 
2. Perlu dilakukan analisis kimia kadar gula, kadar karbohidrat total, dan kadar 
protein untuk mengetahui keseluruhan kandungan gizi dalam produk crackers 
serundeng. 
3. Perlu ditentukan teknik pemerasan dengan tekanan yang sama menggunakan 
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Lampiran 1. Prosedur Analisa 
 
1. Analisis Kadar Air Metode Oven (AOAC, 2005) 
a. Cawan dimasukkan ke dalam oven suhu 105oC selama 24 jam 
b. Cawan dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang 
dengan timbangan analitik (x) 
c. Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 1 gram (y) pada cawan yang 
telah diketahui beratnya 
d. Sampel yang berada dalam cawan kemudian dimasukkan ke dalam oven dengan 
suhu 105oC selama 5 jam 
e. Sampel beserta cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit 
lalu ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan (z), dimana 
selisih penimbangan berat sampel berturut-turut adalah kurang dari 0,2 mg 








2. Analisis Kadar Lemak Soxhlet (AOAC, 1995) 
a. Labu lemak dikeringkan dalam oven dengan suhu 105oC selama 2 jam, kemudian 
didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang beratnya menggunakan 
timbangan analitik 
b. Sampel dihaluskan kemudian ditimbang sebanyak 3 gram (y) 
c. Sampel dibungkus menggunakan kertas saring membentuk selongsong dan diikat 
menggunakan benang lalu dimasukkan dalam tabung ekstraksi Soxhlet dalam timbel 
d. Petroleum eter disiapkan sebanyak 40ml dalam labu lemak dan dipasang pada tabung 
ekstraksi 
e. Tabung ekstraksi dirangkai pada alat Soxhlet 
f. Proses ekstraksi berlangsung selama 5 jam 
g. Labu yang berisi lemak dikeringkan dalam oven dengan suhu 105oC selama 2 jam, 
kemudian didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang berat akhirnya (z) 
h. Kadar lemak dihitung dengan rumus : 
 
 




3. Analisis Kadar Serat Kasar (AOAC, 2005) 
1. Sampel halus ditimbang 1 g dan dimasukkan dalam Erlenmeyer 500 ml dan 
ditambahkan 0,325 N sebanyak 100 ml asam sulfat 
2. Campuran tersebut di refluks selama 30 menit kemudian disaring dan ditambahkan 
aquades hingga pH netral 
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3. Selanjutnya ditambahkan NaOH 1,25 N sebanyak 50 ml dan di refluks lagi 30 menit, 
diangkat dan didinginkan 
4. Sampel kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatmann, residu yang 
tertinggal dikertas saring dicuci dengan 25 ml aquades dan dicuci kembali 
menggunakan etanol 95% 20 ml 
5. Pencucian terakhir menggunakan K2SO4 105 sebanyak 25 ml dan residu yang 
terdapat pada kertas saring dikeringan dalam oven suhu 105oC selama 2 jam. 
6. Sampel kemudian dimasukkan dalam desikator 15 menit dan ditimbang 
7. Pengeringan dan penimbangan dilakukan hingga mencapai bobot konstan 
8. Kadar serat kasar dapat dihitung dengan rumus: 
 
 
Kadar serat (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 (𝑔) 
x 100%
 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑒𝑝𝑙 (𝑔) 
 
 




 Ulangan  
Rerata 
Standar 
Deviasi Perlakuan 1 2 3 


















     
0,026 
7,66 7,61 7,65 7,635  
















     
0,11 
10,04 10,26 10,15 10,15  
















     
0,2 
29,01 28,61 28,81 28,81  
















     
0,17 
38 38,34 38,17 38,17  


















     
0,055 
23,18 23,29 23,23 23,24  
















     
0,13 
19,25 18,99 19,12 19,12  
















     
0,2 
23,5 23,1 23,3 23,3  
















     
0,275 
21,56 22,11 21,82 21,83  
















     
0,07 





Analysis of Variance 
Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 







0,0031   
 
Summary 
S R-sq R-sq(adj) R-sq(pred) 





Analysis of Variance 
Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 







0,024   
 
Summary 
S R-sq R-sq(adj) R-sq(pred) 
0,155516 99,99% 99,98% 99,98% 
 
Kadar Serat Kasar 
Analysis of Variance 
Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 







0,00119   
 
Summary 
S R-sq R-sq(adj) R-sq(pred) 
0,0344265 99,95% 99,93% 99,89% 
 




 Ulangan  
Rerata 
Standar 
Deviasi Perlakuan 1 2 3 


















     
0,015 
1,75 1,72 1,74 1,74  
















     
0,03 
2,31 2,25 2,28 2,28  
















     
0,035 
3,34 3,41 3,38 3,38  


















     
















     
0,01 
2,03 2,05 2,04 2,04  
















     
0,01 
2,47 2,49 2,48 2,48  
















     
0,01 
0,65 0,63 0,64 0,64  
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0,28 0,28 0,28 0,28  
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Analysis of Variance 
Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 







0,00119   
 
Summary 
S R-sq R-sq(adj) R-sq(pred) 




















































Analysis of Variance 
Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 







0,0016   
 
Summary 
S R-sq R-sq(adj) R-sq(pred) 
0,0405061 99,98% 99,98% 99,96% 
 
DMRT 














































Kadar Serat Kasar 
 
Analysis of Variance 
Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value 







0,00043   
 
Summary 
S R-sq R-sq(adj) R-sq(pred) 





















































Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik 
FORMULIR 
UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK) 
Jenis Kelamin : Laki-laki / Perempuan 
Usia : tahun 
Apakah Anda pernah mengonsumsi crackers serundeng? 
Ya Tidak 
Instruksi : 
 Cicipilah sampel satu persatu 
 Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukan nomor 
(lihat keterangan yang ada di bawah tabel) berdasarkan tingkat kesukaan. 
 Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai mencicipi satu 
sampel 





































































1 : Sangat tidak suka 
2 : Tidak suka 
3 : Agak tidak suka 
4 : Netral 
5 : Agak suka 
6 : Suka 




Komentar dan Saran pada Produk yang dapat diperbaiki : 
Sampel 765 







































































Lampiran 5. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 320 
















1 7 5 6 2 5 5 
2 6 6 5 3 4 4,8 
3 5 5 6 4 5 5 
4 5 3 7 4 4 4,6 
5 5 5 5 3 5 4,6 
6 6 4 5 4 6 5 
7 6 3 4 4 5 4,4 
8 5 4 4 5 4 4,4 
9 4 6 5 4 3 4,4 
10 6 5 6 3 4 4,8 
11 7 4 4 3 5 4,6 
12 5 5 5 3 6 4,8 
13 6 6 6 4 4 5,2 
14 7 5 6 5 5 5,6 
15 5 6 5 3 5 4,8 
16 5 5 5 4 4 4,6 
17 6 5 4 4 5 4,8 
18 4 6 5 5 6 5,2 
19 5 6 4 4 4 4,6 
20 4 5 5 4 5 4,6 
21 6 5 6 4 4 5 
22 5 4 5 5 4 4,6 
23 6 6 4 4 4 4,8 
24 5 5 4 3 5 4,4 
25 4 5 5 3 6 4,6 
26 6 6 3 3 5 4,6 
27 5 5 4 4 5 4,6 
28 5 3 5 5 4 4,4 
29 6 4 3 3 4 4 
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30 7 5 6 5 5 5,6 
31 7 6 5 3 4 5 
32 5 5 4 4 4 4,4 
33 4 6 5 4 5 4,8 
34 5 6 5 5 5 5,2 
35 6 5 6 4 4 5 
36 5 5 5 4 5 4,8 
37 4 5 6 4 4 4,6 
38 5 4 5 3 5 4,4 
39 6 5 5 3 4 4,6 









Lampiran 6. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 421 
















1 6 5 6 3 4 4,8 
2 5 5 6 3 4 4,6 
3 5 4 5 4 4 4,4 
4 6 4 6 5 4 5 
5 4 5 5 3 5 4,4 
6 5 4 6 4 4 4,6 
7 6 3 5 4 5 4,6 
8 5 4 5 5 4 4,6 
9 5 6 5 4 5 5 
10 7 6 6 2 4 5 
11 4 5 5 3 6 4,6 
12 6 4 5 4 4 4,6 
13 5 6 5 4 4 4,8 
14 6 5 6 3 3 4,6 
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15 6 6 5 4 5 5,2 
16 5 5 5 4 4 4,6 
17 5 6 5 5 5 5,2 
18 4 5 6 4 5 4,8 
19 6 4 5 3 4 4,4 
20 4 4 5 4 5 4,4 
21 5 5 5 3 4 4,4 
22 5 4 6 3 5 4,6 
23 5 5 5 3 4 4,4 
24 5 5 5 4 5 4,8 
25 5 4 5 4 5 4,6 
26 5 6 4 4 5 4,8 
27 6 5 4 3 4 4,4 
28 6 4 5 4 5 4,8 
29 5 4 4 4 5 4,4 
30 5 5 6 4 4 4,8 
31 6 5 5 5 5 5,2 
32 4 4 5 4 5 4,4 
33 5 5 5 4 4 4,6 
34 5 6 5 4 5 5 
35 5 5 5 4 5 4,8 
36 6 4 5 4 5 4,8 
37 6 5 5 3 5 4,8 
38 6 4 5 4 5 4,8 
39 5 5 5 4 4 4,6 










Lampiran 7. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 222 
















1 6 4 5 3 4 4,4 
2 6 6 5 4 3 4,8 
3 4 4 5 4 4 4,2 
4 6 4 5 4 4 4,6 
5 4 5 5 3 3 4 
6 5 5 5 4 4 4,6 
7 6 4 5 4 5 4,8 
8 5 5 5 4 4 4,6 
9 6 6 6 5 4 5,4 
10 6 6 5 2 5 4,8 
11 5 5 5 3 4 4,4 
12 5 4 6 4 5 4,8 
13 5 5 5 4 4 4,6 
14 6 4 5 3 4 4,4 
15 5 5 5 4 5 4,8 
16 6 5 6 4 4 5 
17 6 6 5 5 4 5,2 
18 5 5 6 4 5 5 
19 6 4 5 3 4 4,4 
20 5 5 5 4 5 4,8 
21 5 4 5 4 5 4,6 
22 6 5 4 5 5 5 
23 5 6 4 4 6 5 
24 5 4 4 4 5 4,4 
25 6 4 4 4 3 4,2 
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26 5 5 5 5 4 4,8 
27 6 5 4 4 3 4,4 
28 5 3 6 3 4 4,2 
29 5 5 5 4 4 4,6 
30 5 5 5 4 4 4,6 
31 5 5 5 4 3 4,4 
32 6 5 5 4 4 4,8 
33 5 5 6 4 3 4,6 
34 4 5 5 3 4 4,2 
35 4 5 4 4 4 4,2 
36 5 5 5 4 4 4,6 
37 6 4 5 4 5 4,8 
38 5 4 6 4 4 4,6 
39 5 5 5 5 4 4,8 





5,3 4,75 5 3,9 4,15 
 
 
Lampiran 8. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 543 
















1 5 5 4 4 4 4,4 
2 5 5 5 4 4 4,6 
3 4 4 4 5 5 4,4 
4 5 5 6 4 3 4,6 
5 4 4 5 4 5 4,4 
6 5 5 5 5 4 4,8 
7 5 3 5 4 5 4,4 
8 5 4 6 4 5 4,8 
9 5 5 5 4 4 4,6 
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10 5 5 5 3 4 4,4 
11 4 4 6 4 4 4,4 
12 4 4 5 5 5 4,6 
13 5 5 5 3 5 4,6 
14 5 4 5 4 4 4,4 
15 5 5 5 4 5 4,8 
16 5 4 4 5 4 4,4 
17 6 5 4 4 5 4,8 
18 5 4 5 4 4 4,4 
19 6 4 4 4 4 4,4 
20 5 5 5 5 5 5 
21 6 4 5 4 5 4,8 
22 6 5 4 4 5 4,8 
23 6 5 4 4 4 4,6 
24 5 4 4 5 5 4,6 
25 5 4 5 4 4 4,4 
26 4 5 5 4 4 4,4 
27 5 4 5 5 4 4,6 
28 4 4 5 5 5 4,6 
29 4 5 6 5 4 4,8 
30 5 5 5 6 5 5,2 
31 5 5 4 4 4 4,4 
32 6 4 5 5 4 4,8 
33 4 4 4 4 3 3,8 
34 4 5 5 4 3 4,2 
35 5 4 5 5 3 4,4 
36 5 4 6 4 4 4,6 
37 5 5 5 5 3 4,6 
38 5 4 6 4 4 4,6 
39 4 4 4 4 3 3,8 






4,9 4,45 4,85 4,3 4,2 
 
Lampiran 9. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 654 
















1 5 6 5 4 4 4,8 
2 4 6 4 5 4 4,6 
3 4 4 5 5 4 4,4 
4 4 5 4 5 3 4,2 
5 5 5 5 4 4 4,6 
6 4 4 5 4 5 4,4 
7 5 3 4 5 4 4,2 
8 4 5 5 5 4 4,6 
9 5 5 5 5 3 4,6 
10 4 5 5 5 4 4,6 
11 4 4 5 5 5 4,6 
12 5 5 4 5 4 4,6 
13 6 4 4 5 4 4,6 
14 4 5 4 6 5 4,8 
15 5 4 5 5 4 4,6 
16 3 5 4 4 4 4 
17 4 5 3 5 4 4,2 
18 4 4 3 5 5 4,2 
19 5 4 4 5 3 4,2 
20 4 5 5 4 4 4,4 
21 5 3 3 5 4 4 
22 4 4 4 5 4 4,2 
23 5 5 4 5 5 4,8 
24 4 4 5 5 4 4,4 
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25 5 5 4 4 4 4,4 
26 3 4 3 5 5 4 
27 4 4 4 5 4 4,2 
28 5 3 4 5 5 4,4 
29 3 4 5 4 4 4 
30 4 4 4 5 4 4,2 
31 4 4 4 6 4 4,4 
32 5 4 4 4 4 4,2 
33 4 4 5 5 5 4,6 
34 4 4 4 5 4 4,2 
35 5 5 4 5 4 4,6 
36 4 5 5 4 4 4,4 
37 5 4 5 5 4 4,6 
38 5 4 5 4 4 4,4 
39 4 5 5 5 4 4,6 





4,35 4,4 4,35 4,775 4,15 
 
 
Lampiran 10. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 765 
















1 5 6 4 5 6 5,2 
2 4 5 4 5 6 4,8 
3 4 4 4 6 5 4,6 
4 4 4 3 5 6 4,4 
5 5 5 4 5 5 4,8 
6 5 4 5 5 4 4,6 
7 4 4 4 5 5 4,4 
8 5 5 4 6 4 4,8 
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9 4 4 3 5 4 4 
10 4 5 3 5 5 4,4 
11 5 5 4 5 4 4,6 
12 4 5 4 5 4 4,4 
13 5 5 5 4 5 4,8 
14 5 4 4 5 6 4,8 
15 4 5 5 5 5 4,8 
16 3 4 4 6 5 4,4 
17 5 4 3 5 6 4,6 
18 4 5 3 5 6 4,6 
19 5 3 4 5 5 4,4 
20 4 4 4 5 4 4,2 
21 5 4 3 4 5 4,2 
22 5 4 4 5 5 4,6 
23 5 4 3 6 6 4,8 
24 4 3 4 5 5 4,2 
25 4 4 4 5 5 4,4 
26 4 3 3 5 5 4 
27 5 4 4 5 5 4,6 
28 4 3 4 5 4 4 
29 3 5 4 4 5 4,2 
30 4 3 3 5 5 4 
31 5 5 3 5 6 4,8 
32 5 5 4 5 5 4,8 
33 4 3 4 4 4 3,8 
34 4 5 4 5 5 4,6 
35 5 4 3 6 4 4,4 
36 5 4 4 5 5 4,6 
37 5 5 4 5 4 4,6 
38 4 4 5 5 5 4,6 
39 5 5 5 5 5 5 
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4,45 4,275 3,875 5,025 4,975 
 
 
Lampiran 11. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 566 
















1 4 5 4 4 4 4,2 
2 4 6 3 5 4 4,4 
3 3 5 4 5 5 4,4 
4 4 5 5 5 5 4,8 
5 5 4 4 4 5 4,4 
6 5 5 4 5 6 5 
7 3 5 4 6 5 4,6 
8 4 5 3 5 6 4,6 
9 5 4 3 5 5 4,4 
10 4 5 4 5 4 4,4 
11 5 6 4 6 5 5,2 
12 3 4 4 5 6 4,4 
13 5 4 3 5 5 4,4 
14 5 3 3 6 4 4,2 
15 4 4 4 5 4 4,2 
16 3 5 4 6 4 4,4 
17 5 5 3 5 5 4,6 
18 5 4 3 5 5 4,4 
19 4 4 4 6 5 4,6 
20 5 5 4 5 6 5 
21 4 4 3 5 5 4,2 
22 4 5 4 5 4 4,4 
23 4 5 4 6 4 4,6 
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24 5 3 3 5 4 4 
25 4 4 4 5 5 4,4 
26 3 3 4 6 3 3,8 
27 4 4 4 5 4 4,2 
28 5 3 3 6 3 4 
29 4 5 3 5 3 4 
30 4 4 4 6 4 4,4 
31 5 5 4 6 5 5 
32 4 5 4 5 3 4,2 
33 4 3 4 5 4 4 
34 3 4 3 6 3 3,8 
35 5 5 4 5 5 4,8 
36 4 4 5 6 3 4,4 
37 6 5 5 5 4 5 
38 4 4 4 5 4 4,2 
39 5 4 4 5 5 4,6 





4,25 4,4 3,775 5,275 4,425 
 
 
Lampiran 12. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 887 
















1 4 6 4 5 4 4,6 
2 3 5 5 5 4 4,4 
3 3 5 4 6 4 4,4 
4 4 4 4 5 3 4 
5 4 5 4 5 4 4,4 
6 4 5 4 5 5 4,6 
7 4 4 4 6 5 4,6 
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8 3 5 4 5 5 4,4 
9 5 4 3 5 4 4,2 
10 5 5 3 6 5 4,8 
11 4 6 4 5 5 4,8 
12 3 5 4 5 4 4,2 
13 5 4 4 5 5 4,6 
14 4 4 4 6 6 4,8 
15 3 5 3 5 5 4,2 
16 4 5 3 5 5 4,4 
17 5 4 4 6 5 4,8 
18 4 4 4 5 5 4,4 
19 4 3 4 6 4 4,2 
20 4 4 4 5 5 4,4 
21 4 3 4 5 4 4 
22 3 4 3 5 5 4 
23 5 3 3 5 4 4 
24 4 3 4 5 5 4,2 
25 4 3 4 5 4 4 
26 4 3 3 5 3 3,6 
27 3 4 4 5 4 4 
28 4 4 4 6 5 4,6 
29 3 5 5 5 5 4,6 
30 4 4 4 6 5 4,6 
31 5 4 3 6 6 4,8 
32 3 4 4 5 5 4,2 
33 3 3 4 5 5 4 
34 4 5 4 6 5 4,8 
35 6 5 3 5 6 5 
36 5 4 3 6 5 4,6 
37 6 5 4 5 4 4,8 
38 5 4 4 5 5 4,6 
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39 4 3 4 6 4 4,2 





4,025 4,225 3,8 5,3 4,625 
 
 
Lampiran 13. Data Hasil Uji Hedonik Crackers Serundeng 
 
KODE 378 
















1 4 6 4 5 4 4,6 
2 3 5 4 6 5 4,6 
3 3 5 4 5 4 4,2 
4 4 5 4 5 4 4,4 
5 4 4 3 6 4 4,2 
6 5 6 3 5 5 4,8 
7 3 4 4 6 4 4,2 
8 4 5 3 5 4 4,2 
9 5 4 3 5 4 4,2 
10 4 5 4 6 4 4,6 
11 5 6 4 6 5 5,2 
12 3 5 4 5 4 4,2 
13 4 4 4 5 3 4 
14 4 3 4 6 4 4,2 
15 4 4 3 6 3 4 
16 3 4 3 6 3 3,8 
17 5 5 4 5 4 4,6 
18 5 4 4 5 4 4,4 
19 4 3 3 6 4 4 
20 4 4 3 6 5 4,4 
21 4 4 3 5 4 4 
22 3 4 4 5 3 3,8 
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23 4 3 4 6 4 4,2 
24 5 3 3 5 4 4 
25 4 3 4 5 4 4 
26 3 2 4 5 5 3,8 
27 3 4 3 6 3 3,8 
28 5 4 3 5 4 4,2 
29 3 5 4 6 4 4,4 
30 4 4 4 5 5 4,4 
31 5 4 4 6 4 4,6 
32 3 5 3 6 3 4 
33 4 3 4 5 3 3,8 
34 4 4 4 5 4 4,2 
35 5 4 4 6 3 4,4 
36 5 4 3 5 3 4 
37 6 5 3 6 4 4,8 
38 4 4 4 5 3 4 
39 5 3 3 5 4 4 









Lampiran 14. Uji Normalitas dan Kruskall Wallis Parameter Warna 
 
 
 Ranks   
 
SAMPEL N Mean Rank 
KESUKAAN WARNA 320 40 256.0 
 421 40 246.3 
 222 40 254.0 
 543 40 208.7 
 654 40 143.4 
 765 40 156.2 
 566 40 134.4 
 887 40 110.7 
 378 40 114.8 
 Total 360 180.5 
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 Ranks   
 
SAMPEL N Mean Rank 
KESUKAAN RASA 320 40 236.0 
 
421 40 209.7 
 222 40 212.5 
 543 40 175.9 
 654 40 168.6 
 765 40 155.9 
 566 40 171.3 
 887 40 150.0 
 378 40 144.6 









 Ranks   
 
SAMPEL N Mean Rank 
KESUKAAN AROMA 320 40 246.4 
 421 40 246.4 
 222 40 259.2 
 543 40 240.6 
 654 40 185.4 
 765 40 126.4 
 566 40 113.8 
 887 40 115.7 
 378 40 90.5 
 Total 360 180.5 
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 Ranks   
 
SAMPEL N Mean Rank 
KESUKAAN 
RENYAH 
320 40 89.6 
421 40 83.1 
 222 40 95.5 
 543 40 136.7 
 654 40 197.4 
 765 40 229.2 
 566 40 257.1 
 887 40 261.3 
 378 40 274.6 
 Total 360 180.5 
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 Ranks   
 
SAMPEL N Mean Rank 
KESUKAAN 
OVERALL 
320 40 204.3 
421 40 202.3 
 222 40 147.9 
 543 40 157.3 
 654 40 146.0 
 765 40 250.8 
 566 40 184.1 
 887 40 211.2 
 378 40 120.6 
 Total 360 180.5 
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Lampiran 19. Pemilihan Perlakuan Terbaik 
 
Parameter Sampel 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 
Kadar Air 4,16 3,52 2,89 4,95 4,63 7,13 6,68 4,61 8,93 
Kadar 
Lemak 
18,26 17,1 14,43 12,89 12,06 11,69 11,2 11,06 10,94 
Kadar Serat 
Kasar 
1,74 2,28 3,38 1,82 2,04 2,48 0,64 0,28 1,56 
Warna 5,425 5,275 5,3 4,9 4,35 4,45 4,25 4,025 4,05 
Rasa 4,95 4,75 4,75 4,45 4,4 4,275 4,4 4,225 4,05 
Kerenyahan 3,775 3,75 3,9 4,3 4,775 5,025 5,275 5,3 5,425 
Aroma 4,95 5,15 5 4,85 4,35 3,875 3,775 4,225 3,575 
Overall 
Liking 
4,6 4,55 4,15 4,2 4,15 4,975 4,425 4,625 3,925 
Keterangan: 
Kuning: Nilai Terendah 





0 1 2 3 4 5 6 7 8 
Kadar Air 0,695 0,821 1,000 0,584 0,624 0,405 0,433 0,627 0,324 
Kadar 
Lemak 
0,599 0,640 0,758 0,849 0,907 0,936 0,977 0,989 1,000 
Kadar Serat 
Kasar 
0,161 0,123 0,083 0,154 0,137 0,113 0,438 1,000 0,179 
Warna 1,000 0,972 0,977 0,903 0,802 0,820 0,783 0,742 0,747 
Rasa 1,000 0,960 0,960 0,899 0,889 0,864 0,889 0,854 0,818 
Kerenyahan 0,696 0,691 0,719 0,793 0,880 0,926 0,972 0,977 1,000 
Aroma 0,961 1,000 0,971 0,942 0,845 0,752 0,733 0,820 0,694 
Overall 
Liking 





0 1 2 3 4 5 6 7 8 
L1 0,245 0,235 0,212 0,254 0,260 0,273 0,236 0,133 0,306 
L2 0,031 0,029 0,027 0,032 0,033 0,034 0,029 0,017 0,038 
Lmax 0,105 0,110 0,115 0,106 0,108 0,111 0,071 0,047 0,103 
Perlakuan 
Terbaik 
0,381 0,374 0,353 0,392 0,401 0,418 0,336 0,196 0,447 
Ranking 5 6 7 4 3 2 8 9 1 
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Lampiran 20. Dokumentasi 
 
 
Ampas Kelapa Santan Kelapa 
 









Analisa Kadar Serat Kasar Analisa Kadar Serat Kasar 
 
 





Analisa Kadar Air Analisa Kadar Serat Kasar 
